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VOCABULAIRE 


DES TERMES ET DES USTENSILES. 


EN USAGE 


| 


POUR LA CUISINE ET L'OFFICE. 
CROND——— | 


À ssierré. Tout le monde sait ee que c'est qu’une assiette ; maïs 
en terme d'oflice, où appelle assiette tout ce qui se met sur une as— 
_sielte , que l'on substitue en place de compotes, comme une 
assiette de four, assiette de fruits cuits, assiette de fromage, as- 
_sieites de marrons, etc. On dit communement faire une assiette de 
sec, e1c. 
_  ATRE, terme de cuisine et d'office. On appelle âire le bas d’une 
cheminée, le bas d'un fourneau : on dit communément, en parlant 
de pâtisserie, ce four n'a point d'âtre, c'est-à-dire, que la bAHAeie 
n'est point cuite en dessous. 
BAIN-MARIE. C'est de faire cnire ce que vous voulez avec de 
l'eau bouillante, dans un, vase qui en recoit un autre, sans que l'eau 
y puisse pénétrer ; pour cet eflet, il ne faut pas que l’eau qui bout 
aille si haut que le haut du vaisseau où est renfermé ce que vous 
* faites cuire. 

BLANCHIR. C'est-à -à-dire faire bouillir dans de l'eau la viaude 
ou Le légume qui est expliqué, et ne les laisser que le temps qui est 
marqué pour qu'ils ne perdent pas leur gout. 

BOUQUET. C'est d'envelopper du persil dans Plsente ciboules 

our qu'il ne se défasse pas. 

BOUQUET garni. Dans ce même bouquet, : vous mettrez quel- 

ques clous de girofle, thym, laurier, basilic. 

BRAISER. C'est mettre la viande, ou ce qui est marque, dans uLe 

- braisiére ou casserole, ou un vaisseau juste à la grandeur de ce que 
‘vous voulez faire cuire, avec tout l'assaisonnement qu'il Sen ion 
comme il sera marqué à chaque article. , 

BRIDER. Se dit de Ja volaille ou gibier à qui l'on passe dans lou 

_ cuisses et les endroits nécessaires, de la ficelle avec une aiguille à 

: brider, pour la faire tenir comme l'on veut qu'elle reste. ; 

A BUISSON. Se dit des écrevisses que l'on Cresse en dôme ser une 
Assiette, après les avoir fait cuire au court. bouillon et bien 

> égoutter, 
| ï 1* 


ne VOCABULAIRE A Le 
CENDREÉ. Se dit d'un fourneau qui est trop allamé,/où l'on me4 
* de la cendre dessus pour diminuer sa chaleur. na 
. CISELER. Se dit principalement pour le poisson que l'on veut 
faire griller, que l’on coupe légèrement un peu de distance à une 
autre, pour qu'il cuise mieux et ne se déchire pas, 
CONCASSER. C'est piler grossièrement une chose. | , 
CUIRE à la cendre, Ce que vous faites cuire, vous le mettez sur de 
la cendre mélée de feu, et le couvrez d'un couvercle qui déborde 
pour que vous puissiez mettre du feu dessus comme dessonss - 
ÉCHAUDER. Ce que l'on veut échauder, il ne faut que le trem- 
per dans l'eau prête à bouillir, le retirer ensuite, et le plumer ou 
râtisser suivant ce que c’est ; et s'il n'était point assez échaudé, vous 
+, Je tremperiez jusqu'à ce que vous puissiez enlever la plume ou le poil 
- sans déchirer la peau. Se | Pt 
 ETOUFFER. C’est de bien couvrir ce que l'on veut faire cuire, 
de façon que la fumée ait de la peine à sorur. à 
EXPRIMER. C'est presser un froit pour en faire sortir le suc. 
EXTRAIRE C'est de passer une décoction, où un jus par l'éta- 
mine, et d'en séparer le clair d'avec ce qui ne l'est pas. Copé 
FILETS. Se dit de plusieurs viandes et légumes que l'on coupe 
minces et en longueur. 5 | 
FILETS méncés. Se dit aussi de plusieurs viandes que l'on coupe: 
le plus mince que l'on peut, et environ de la largeur d'uu petit écu. : 
FILTRER. C'est passer une liqueur par un papier gris, que l'on 
met dans un entounoir sur uñe bouteille. Me à 
FLAMBER. C'est passer la volaille oa le gibier pour en brûler le 
poils, sur un fourneau bien allamé, sans fumée, pour ne la point 
noircir ; il faut tenir sa pièce en l'air en la retournant à mesure, et 
prendre garde qu'elle ne se refasse, parce que vous ne pourriez plus 
fa travailler si proprement à l'usage que vous en voulez faire. Fe 
FONCER. C'est mettre dans le fond d'une casserole ou autre 
vaisseau convenable à ce que vous voülez faire cuire, des bardes de 
lard, tranche de veau ou de jambon, suivant ce qui est expliqué. -- 
FOUR. Se dit aussi de tout ce qui est cuit au four, comme bis- 
cuits de toute espèce, macarons, pains d'épices, meringues, masse- : 
pains et tourons. On dit faire une assiette de four, c'est garir une. 
| assiette de biscuits ou du four mêlée, avec un papier découpe des-. 
| ‘sous. On dit faire bien le four, c'est de bien faire toutes les espèces. : 
FREMIR, C'est mettre ce qui est marqué dessus un trés-petit feu | 
sans le laisser bouillir, et cependant qu'il soit assez chaud pour étre» 
prêt à bouillir ; c'est ce que l'on connaît par de petits frémissemens | 
qui se font sur les bords de la sauce au court-bouillon. 
© FRUITS a'odeur. Les fruits d'odeur nous viennent d'Italie et de 
Provence, comme le cédra, la bergamote, l'orange, la b parade, le” 
citron. le limon, la limctte, la lime douce, la chinoise, le poucire et, 
la millerose. f ï 
' FRUIT. On appelle fruit ce qui comprend tout le service d'un” 
dessert d 


DES TERMES , etc. 
= FRUIT aqueux. Se dit d'un fruit qui ne sent que l'eau. 
. FRUIT passé, Se dit d'une poire qui devient blette, ou d'a fruit 
ui a perdu son goût et son odeur,  ‘ 
HABILLER. L'on se sert de ce terme pour le gibier à poil, pour 
dire qü'il faut lui ôter la peau et le vider. 
_ HABILLER 4e poisson. Se dit aussi pour Re aie le poisson, le 
vider et le laver. 
LARD répé.. Pour le räper, vous passez plusieurs fois le coupant 
æ d’un couteau en graltant sur une tranche de lard, et en enlevez ce 
que vous pouvez ; lorsque le couteau ne peut plusen cm portess yous 
levez une barde mince, et recommencez à gratter. 
 LIMONNER. Se dit des poissons, comme la tranche, la lotte velce, 
que l’on met dans l'eau prête à bouillir; on les retire un instant aprés 
pour enlever le limon avec uu couteau, en allant de la tête à la queue 
sans couper Ja peau 
LIT. Lorsqu'on dit : faiies un lit de telle chose, ou faites-en plu- 
sieurs lits, cela s'entend de la viande on autre chose coupée très- 
miuce, dont on met une couche dans le vaisseau marqué, avec l'as 
saisounrm'nt conveuable, et l’on recommence jusqu'à définition. 
- MARQUER. Cest mettre dans les casseroles les ragoûts ouentre- 
mets; i} faut qu'ils soicnt tous préparés de façon qu'il n'y ait que 
la cuisson à faire. 
MARQUER une liaison. C'est délayer plusieurs jaunes d'œufs 
: avec de la crêéme ou du bouillon, suivant qu ‘ilest expliqué. 
MENUS. Se dit d'un papier où est écrit le nom de tout ce qui 
doit se servir dans un repas. É 
METTRE à la glace. C'est mettre la liqueur dans une sarbotière, 
mettre la sarbotière dans un :baquet, et l'entourer de glace pilée et” 
salée. 
_ MIJOTER. C'ese. de faire bouillir bien doucement ce qui est 
expliqué. 
- MINCER. Se dit des concombres, des betteraves, lorsqu'on les 
coupe minces comme une feuille de papier pour en faire des 
salades. 
MITONNAGE. Se dit de D oerdité aa pièce de bœnf, quand 
il y en a plusieurs au feu : Mitonner L: potage, c'est de faire bouillir 
du bouillon avec du pain pendant un quart d'heure, ou une demi- 
heure, plus ou moius, suivant qu'on l'aime mitonné. 
- MONDER. Se dit des amandes, des pistaches, des avelines, des 
_ noix, elc., lorsqu’ après les avoir a on leur ôte la prau; on 
les passe toujours dans l'eau fraiche pour les avoir plus propres. 
MOUPRE. Se dit du café. 3 
MOUILLER., C'est mettre du ba uillon, ou de l'eau, ou du vin, 
Ja quantité qu'il couvieur days ce que l'on fair coiré, suivant ce qui 
est expliqué. 
PARER. C'est d'ô:rr ce qui a manvaise mine à ce que vous 3e- 
5 © commodez ; se dit aussi des fruits, d'une poire, d'une ROME êlce 
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C'est lorsqu’on leur enlève la peau proprement, en leur faisent des 


côtes avec le couteau ; se dit «encore d'un fruit que l'on nettoie pro= 


prement sans lui ôter la peau; se dit d'une figure de pastillage que 


l'on lime et que l'on gratte avec on canif. 

PASSER. Se dit d'un ragoût qui est préparé dans une casserole 
que l'on met sur le feu en remuant de temps en temps, jusqu’à ce 

ue vous y mettiez le bouillon dans lequel il doit cuire. 

QUATRE  MENDIANS. Sont des avelines, des amandes en co- 
ques, des figues et des raisins secs. On les tire de Provence ou 
d'Italie : op sert les quatre espèces à la fois, en cassant les coques 
des avelines et des amandes. 

RAFRAICHIR. Se dit des fruits, lesquels, aprés les avoir blanchis, 
on met dans de l'eau fraîche pour les rafraîchir; se dit encore des 


» : 


vins, des boissons d'oflice, comme orgeat, limonade, eau de gro— 


seilles, de fraises, que l'on met dans de l’eau ou de la Moss 
REFAIRE. C'est de la volaille où du gibier que Pén veut faire 
‘cuire à la broche, que l'on met sur de la braise, et qu'on retourne à 
wesure que la chair repfl-; avec du beurre ou du lard, ce sont les 
entrées de broche que l'on fait refaire dans une casserole sur du feu, 
avec du beurre où du lard foudu. 11 faut que la volaille ou le gibier 
soient troussés, et ne les point trop chauffer pour qu'ils ne soient- 
point trop, Dolagés. 
.SAUTE. Se dit d'un ragout qui est dans une casserole, que lon 
remué sans y mettre de cuiller , que l'on fait sauter par lemouvement 
du bras en tenant la casserole par la queue. 
SINGER. C'est de jeter légèrement une pincée de farine dans ce 
qui est marqué. 
TORREFIER. Terme d'office : c'estbrüler du café pour le torréfer. 
TOURNER. Se dit des citrons, dés oranges, des bergamotes, set 
d'autres petits fruits d'odeur ‘unis, que l'on tourne avec un couteau; 
se dit de la crême, du lait quise caille lorsqu'on l'emploie ; se dit des 
amandes, pistaches. avelines, lesquelles, lorsqu'on les pilent, se 
tournent en huile. 


TOURNEURE. C'est ce qui sort des citrons, des oranges, et. 


autres petits fruits d'odeur unis, lorsqu'on les tourne; ces tourneures 
se confisent de même que les fruits. 

TRAVAILLER. Se dit des neiges ou glaces : c'est lorsqu' on re- 
mue bien la sarbotière, et que l'on détache et méle bien la neige qui 
est dans la sarbotière, pour empêcher qu'il n'y ait de glaçons 


TROUSSER. Se dit pour la volaille ou le gibier, quand on leur 


Jaisseles pattes pour les faire tenir comme l'on veut qu'ils restent. 


ZESTES. C'est la superficie dela chair des fruits d'odeur, dans : 


laquelle est renfermée toute leur odeur, et qu'on lève d'un boat : à 
l'autre des fruits ; ils se conf-ent comme leurs fruits. 

ZESTES. Se dit encore lorsqu' ou les lève par petits zestes, comme 
pour la limonade ; c: qui s'appelle zester un citron, etc., pour faire 
des boissons. 


Ÿ 
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EXPLICATION, 


PAR ORDRE ALPHABÉTIQUE, 


DES 


USTENSILES DE CUISINE ET D'OFFICE. 
D MORTE 


Aicuirre à Hi Grosse aiguille où l'on passe la ficelle pour 
trousser des viandes. 

BRAISIÈRE. C'est un vaisseau de cuivre un peu long et élevé, 
où il y a une anse à chaque bout , et un couvercle avec un rebord 
pour mettre du feu dessus. 

CAFETIÈRE. C'est on vase d'argent , dans quel on met lecaf fé 

our le servir. 

CANNELON. C'est un moule de fer blanc qui a la deues caunelée, 
dans lequel on met des ueiges ou glaces pour leur en donner la forme. 

CASSEROLE, er Couvercle. I\ y a des casseroles à queue et des 
rondes , des unes et des autres de plusieurs g grandeurs. Leurs cou- 
vercles ‘doivent être de cuivre bien étamé , comme les casseroles ; 
ceux qui se servent de couvercle de tôle, risquent de gâter leur 
ragoût, parce qu'ils sont sujets à se rouiller : la famée des ragotts 
qui forme une eau dans le dedans des couvercles , retombe ensuite - 
dans les ragoûts. 

” CHAPONNIÉRÉS. Elles sont faites comme les poupetonnières , 
‘à cette différence qu'elles sont plus courtes. 
CHAUSSES. C’est une pièce de drap qui aboutit en pointe 
comme un capuchon, eù l’on fait passer plusieurs choses liquides 

pour-les éclaircir. 


CHEVRETTES. Ce sont des fers qui ont la figure triangulaire , 


avec trois pieds. Les plus hautes ont quatre pouces ; elles servent à 


Ja cuisine et à l'office pour poser les marmites, casseroles et poêles, : 
pour les metire sur le feu et donner de l'air aux fourneaux. 

CLAYON. Meuble d'office qui est fait d'osier. I] sert à plusieurs 
usages , soit pour ramasser les confitures quand'on dégarnit les ser- 
vices , soil pour étendre plusieurs choses pour sécher à l'étuve faute 
de tamis, et pour porter les fleurs afin de ne les point corrompre. 

CLOCHE. Meuble , en terme d'office , qui a différentes significa- 
tions. On appelle cloche la place du biscuit . qui se souffle , le cou- 
vercle du comptoir de cuistate On appelle cloche ua uste asile d'office 
- quiest fait eu facon de four de campagne, pour y faire cuire des 
_compotes où des fruits. 


COFFRETS. Ce sout des boites de différentes g'andeuts, garnies 


mn VOCABULAIRE 


de papier en dedans , dans lesquelles on met toutes les confitures 
sèches et autres ouvrâges d'oflices pour les serrer, 

COMPOTIER. Il y a différentes espèces de compotiers, soit de 
porcelaine, d'argent ou de cristal ; c'est une petite jatte un peu 
profonde , dela grandeur d'une petite assiette, dans laquelle l'on 
sert toutes sortes de fruits que l’on a mis en compote. Les compo- 
tiers de cristal portent leurs couvercles ; il serait trés-à propos et 
plus propre de couvrir tous les compotiers d'une cloche ou couver- 
cle de cristal, lorsqu'on les sert. 

CONTRACTIER. Meuble de fer qui sert dans les grosses maisons 
en ;l'ce des chenets, pour faire cuire les viandes à Ja broche. 

COUPE-PATE. Moule de fer- blanc, ou de cuivre 3 qui sert es 
couper Ja pâte pour les petits pâtés et autres petites pâisseries ; il 

en a de la grandeur d'un gros écu, de plus grand: ei de plus petits. 

CRISTAUX. Où appelle cristaux tous les verres à tiges ou autres 
qui servent pour monter uù fruit , ou pour mettre des neiges et des 
mousses, comme gobrelets , tiges pilastres ou autres, de.quels il ÿ. 
en a de plusieurs figures et grandeurs: Ces sortes de verres sont or- 
dinairement faits avec du verre fort cla r et net. “ 

CUILLERS Il y en a de bien des sortes , comme lis cuillersà 
bouches, cell:$ à ragoûts, celles à potsps, celles à olives, qui sont 
percées , celles à sucre, qui ont uu/bec. Celles qui sont pour la cui-. 
siue, sont les cuillers + pot, qui. sout de cuivre élamé, comme celles 
à dégraisser : il y en a encore à dépraisser qui sont percées pour 
égoutter ce que l'on yeat; de cuillers de bois, de grandes, de 
moyennes et de petites ; els servent , les unes pour passer des 
coulis , et les autres pour tourner des roux et des sauces. 

DORMANT. On appelle dormant , ce qui se met au commence- 
ment du repas dans le milieu des tables, avec les services de cuisine, 
et qui reste, si l'on veut, jusqu'à la fin du repas. I| y en a de plu- 
sieurs facons, les uus montés sur des jattes, d'autres sur des plateaux 
de bois : il faut les décorer et avoir soin d'y mettre des St pour 
mettre des bigarades et des citrons. 

EÉCUMOIRES. Elles sont de cuivre rouge ; il y ena de plusieurs 
grandeurs pour la cuisine et l'oflice. 

ETAMINE. C'est une étoffe de poil de chèvre, que l'on conpe 
‘de la lougueur de trois quarts d'aune , qui sert à passer les coulis , 
les sauces, les sirops , les eaux , et/tout ce qui est liquide. 

FEUILLES. Elles sont de cuivre rouge étamé , faites en forme 
d’une demi-feuille de papier ; elles servent à mettre dessus ce que : 
l'on veut faire cuire au four. 

FOURNEAUX. Il y en a de ronds, de carrés : ces derniers sont . 
les meilleors. 

FRIQUET. Écumoire de cuivre plus long que large , qui sert à 
tirer la friture. 

GRILLE. Il y en a de différentes grandeurs. Elles sont faites de 
fil de laïon ; les grandes servent pour le tirage , sur lesquelles on 
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met les froits que l'on tire pour les Poe ce 2rpis de leur 


à sucre. Lis petites sont celles à candi. 
 GRILS. Il y en a de grands, de moyens et dé petits : pour les 
Eéstoyer. il faut les faire chauffer et les essayer fort avec un torchon, 


HATELETS. Ceux de cuisine sont de fer , faits en petites bro= 


: ches de la longueur d'un pied et demiou deux pieds; ceux de table 
: - sont d' arvent , de la longneur d'environ six pouces. 
|  HOULETTE. C'est un ustensile d'office qui est fait de fer blinc, 
. en form: de houlette, avec laquelle on travaille les neiges ou glaces 

dans les sarbotières , pour les rendre plus délicates et les mieux 

faire prendre. 
: JATTE. C'est un plat rond de porcelaine, sur lequel on met un 

. plateau de même grandeur, -et que l’on attache avec trois boulettes 

de cire, pour empêcher que le plateau, sur lequ-lon moute des cris- 

toux et verres découpés, ne se dérange : il y en a de différentes 
randeurs. 
LARDOÏRES.TI y ena de grosses, qui sont de Bois ou deobivie. 

… Les grosses servent pour metire des lardons aux viandes que l’ou 

prépare : |:s petites sont de cuivre ; il y en a de doubles et de sim- 

* ples : les premières sont les meilletres. L'on en à de plasieurs gros- 

seurs , suivant la volaille ou le gibier que l'on veut piquer. 

MORTIER. Il y en a de marbre et de bois : les premiers sont les 
meill'urs. Le pillon doit étre de buis ; on de bois d'acacia. 
- MOULE. C'et dans quoi l'on met ce que l’on veut pour l'em- 

_preindre de sa forme. Ceux de cuisine, qui sont pour les petits 

pâtés ,et différentes pâtisseries en feuilletage et ämandes, sont de 

. cuvre où de fer-blanc : ceux d'office il y en a de papier, de plomb, 

de fer-blauc et de plâtre. 

PASSOIRES. Elles sont de cuivre, et servent à passer des purées, 

PLAFOND. Grand plateau de cuivre étamé, avec un petit rebord 
our faire cuire ce que l’on veut daus le four. 

PLATEAU. C'est une glace ou un verre fondu uni , de la gran- 
- deur de la jstte sur laqnelle vous les mettez pour monter vos verres 
_ découpés et vos gobelets. Les plateaux doivent cas être de la 
pee des jattes. à 

POELES. Celles de cuisine sont de fer, et à grande queur. Il y 
en a de différentes grandeurs : celles à omelettes sont petites. Il ne 
faut jamais les récurer. Pour les affiner vous mettez dedans un peu 
” de benire où de graisse, et les faites chauffer jusqu'à ce que le fea y 
L prenne. Quand il est brulé et la flimme éteinte, vous y jettez dedaus 
4 tout de suite un peu de sel, en tournaut la Lôte, pour que le sel ne 
| vous pétille point dans les yeux , et frottez fort avec un torchon, 

- comme si voas récuriez la poêle. Il y a les poêles à frire qui sont 

grandes et Îles poêles ë à fourneaux qui sout à manche court ; celles 

- d’oflice sont de cuivre, avec deux anses : ]l y en a de toutes sortes 

de prandsurs, 


… POISSONNIÈRE. Vaisseau de cuivre étamé, où il y a deus Je fou d 


x 
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_une fenille percée, avec deux anses, pour tirer sans le rompre le. 

oisson qu'on a mis dessus pour le faire cuire. 

6 POUPETONNIÉRE. Vaisseau de pourpre étamé, fait en forme de Ë 
cul de chapeau , où 1] y a un couverc'e avec un rebord pour mettre 
du feu dessus. + 

SARBOTIÈRE. C’est le nom d'un vase qui est fait ordinairement 
d'étain ou de fer-blane, et dans lequel on fait prendre en neige les 
liqueurs que l'on déstine à étre servies daus dés gobelets ; ou pour 
faire des fruits glacés. Les sarbotières doivent avoir chacune leur ba- 
quet , qui doit avoir une petite cheville au bas pour écouler l'eau, 
s’il en est besoin ; de sorte que Ja sarbotière est dans le milieu da 

“baquet : il faut qu'il y ait une distance de quatre doigts entre la. 
gsarbotière et le baq uet. | 

_SERINGUE Est on ustensile d'office dans lequel on seringue la. 
pâte des massepains pour la fiiser ou lui donner une autre figure : 
on s'en sert aussi à la cuisine pour les beignets de pâte. Le 

SPATULE. C'estle nom d'un morceau de bois, avec © lequel on 
remne les marmelades, Bee 

TAMBOUR. Est un ustensile d'office ressemblant à un tambour, 
dans lequel il y a deux tamis, un de cria et un desoie, pour passer 
Je sucre en po-dre et le rendre très-fiu. : 

__; TAMIS.. Ceux de cuisine sout de crig et de soie ; les derniers 
ser veut à passer le bouillon quand on ne veut pas que la graisse passe 
au trévers : ceux d'office sont de crin, et plus grands que ceux de 
cuisine | 

fERRINES II y en a d'argent, de porcelaine et de faïence : bee 
servent pour mettre de grandes entrées que l’on appelle terrives IL 
y eu a de grandes où l'on sert un ROMES que l'on nomme poi à 
houille. 

TIMBALES. Espèce de gobelets de cuivre étamé, qui: servent à 
faire diférens evtremets. 

TOUR à pâte. de Table pour faire la LANÉSEENRS 

TOURN-EBROCHES.II y en a de grauds,de moyens et de‘pelits: 
ils sout ordinairement proportionnés suivant que l'ordinaire de la 
maiscu est fort, Quand vous voulez le graisser , 1] faut toujours 
prendre de la bonne huile, et le frotter auparavant avec un torchon, 
pour ne pas mettre l'huile sur la crasse, qui formerait une pâte, et 
l'empécherait de tourner. 

TOURTIÈRE. Plat de cuivre étrmé pour faire cuire les toartes 
au four. 

TURBOTIERE. Vaisseau de cuivre en forme de casserale on dE 
et plate, où il y a dans le fond une feuille de cuivre percée et 
étamée pour retenir le poisson qui s'égouite sans le rompre. 

VIDELLE. Ustensile de fer-blanc de rondeur d’un pouce, et Fa 
longueur de trois doigts qui sert à vider des pommes, 6 à d'autres. « 
pareils usages. 
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: CHAPITRE PREMIER. 


| PRODUITS DELA NATURE DANS LES QUATRE SAISONS 
| DE L'ANNÉE. 


PRINTEMPS.- Mans, Avris, Mur. 


J: suivrai l'ordre des saisons, et commencerai par le 
printemps , qui comprend mars, avril et mai. Si cette 
partie de l’année est la plus agréable , elle est aussi la plus 
ingrate en volaille, gibier , légumes et fruits. LE TE 
Je ne parlerai point du bœuf, puisqu'il est de toutes 
saisons. Le bon mouton, jusqu’au mois de juin, est celui 
de Reims et de Bauvais ; le veau de lait, pris sous la 
mère ; l’agneau de lait,’ les poulets gras à la reine, 
les poulets aux œufs, les poulets de grain, les cang- 
tons de Rouen, les dindons , les gros pigeons de Reims 
et romains, les pigeons de volière, les canetons et les 
. oisons. 1e 
En gibier , les levrauts et les lapereaux. 
_ Eu venaison, les marcassins , le chevreuil et le che- 
vrillard. (: Sir, 

En poissons d'eau douce, nous avons l’alose de Loire 
…et de Betas la dernière, supérieure à la première; la 
“truite de Normandie, le /Saumou de Loire et de Seine, 
«la lotte ou barbote et l’écrevisse ; pour le reste du poisson 
- d’eau douce , la brême et la earpe ; l’anguille , le brochet, 
«Ja tanche; la perche n’est pas boue en avrilet mai, parce 

qu'elle fraie, En poisson de mer, uous avons pour nouveauté 
Rs | tt à 
(e ‘ » FM 
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… l'esturgeon et le maqueranx ; ‘le reste du poisson comme en 
hiver. Ke 

Outre ces animaux aquatiques nous avons les productions 
que la terre nous fournit, qui sont les artichauts, les violets 
sont les meilleurs; les asperges vertes , les mousserons et les 


morilles, les petits poids, les cardes de poirée , les chervis, 
les salsifis ou scorsonères. 


En herbes potagères. 


‘Nous avons les épinards nouveaux , les laitues, les petites - 
raves, l’oseille , la bonne-dame, le cerfeuil. 


En fruits. : LU 


| Nous avons, quand l’année est prématurée , les abricots. 
“ vertes , les amandes vertes , les fraises ; les cerises précoces 
| et les groseilles. | 


ÉTÉ. Jun, Jonxer, Aour. 


Nous entrons dans l'été, qui comprend juin, juillet et 
août, pour jouir des productions que la nature a mises dans 
leur maturité, qu’ellenous. a préparées par le printemps. 
La viande de boucherie comme au printemps. 


En-vlaille: 


Toutes sortes de bons poulets ;: let obs communs et 
engraissés , la poularde nouvelle. Sur la fin de l'été, le cog- 
vierge , le canneton de Rouen : pour entrées , les ofsons et 
canetons ;. les pigeons de toutes espèces. 

4 Y EE 
En venaison. | 
Le chevreuil et le chevrillard, le Ag Te le marcassin et 
: le faon. k 


| En de yo à Por 
à Las levrants et les lapéreaux. : 
En menu'gibier. 


La taille et le cailleteau de vigne , le perdreau rouge et. 

gris, le ramereau , le tourtereau , le faisandeau et l’albran : 

… sur la fin de l'été , la grive de vigne, le bec- figue, et tous 
| Aesoiseaux gras. 


à 
A, 17 


de rivière. 


2 à”: LE 

CUISINIÈRE. 

me : En poisson. 
Dans cette saison , il y a peu de bon poisson de mer, 

excepté la morue nouvelle. re 

| En poisson de riviere. 5 

Nous avons la carpe, la perche, la truite de mer et 


_ En légumes. 
Des petits pois , des haricots verts , des fèves de marais , 


… des concombres et des choux-fleurs. 


En herbes potagères. 
Des laïitues, des chicons de toutes sortes, des choux, 
des racines nouvelles ; des ognons nouveaux ; de 

e e La ? 
poireaux, du pourpier, de la chicorée blanche , du 
cerfeuil, estragon , corne de cerf , baume, ciboulette , 
etperce-pierre. | 


En fruits. 


. Pêches, prunes de toutes espèces, abricots, figues . 


bigarreaux et cerises tardives , groseilles , müres , melons , 
et poires de blanquette, 


AUTOMNE.— Srvremsre Ocrosne, Noveuses, 


L'automne, qui comprend. les mois de septembre , 


octobre et novembre, nous fournit abondamment tout 


ce que l’on peut désirer pour les délices de la table par 
la récolte des vins et des fruits à pépins de toutes espèces : 
la bonté de la volaille et la variété de toutes sortes de gibier 
et venaison , poisson d’eau douce et de mer. 3 

| En viande de boucherie. 


Le bon. mouton des Ardennes , de Présalé , de 


_ Cabourg, de Beauvais, de Reims, de Dieppe, et 


d’Avranges : le veau de Pontoise , de Rouen , de 


Caen , de Montargis , et de lait ; aux environs de Paris , 
le porc frais : en volailles , nous avons toutes sor:es 


de bons poulets ; poulardes et chapons ; celles d'Anjou 


et du Mans, de Barbezieux, de Bruges et de Blanzaid's | 


les pigeons de toutes espèces; les poules et les coqs-. 
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vierges de Caux; nous avons encore les poulardes et 
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dindons chapounés de l’Anjou, Poitou et Berri : les oies 

grasses , oisons et Canards d'Alencon , Maineet Anjou. 


En gros gibier et venaison. 


Le chevreuil , le daim de l’année , le sanglier de compa- 
‘gnie , lalaiela plus délicate et le marcassin excellent ; le 
taon , Les levrauts et les lapercaux, NES 

En petit gibier. D 

Les perdrix rouges et grises, la. bécasse excellente 
pendant les brouillards et le froid , [es bécassines , les géli- 
notes de bois, les alouettes ou mavieltes , les huppées sont 
meilleures. «| 

Les pluviers dorés, excellens quand il gèle , les guinards , 
les rouges-gorges , l'oiseau de rivière, les canards , les rou 
ges cxcellens , Les judelles et les sarcelles. - 


En poisson d’eau douce. 


* L'anguille , la truite , la tanche , les écrevisses , les bro- 
chets , les perches , les lottes, les carpes , les plies , les bar- 
billoos et les meuniers, | 


En poisson de mer. 


- Les poissons que la marée nous fournit ordinaire- 
ment dans cetle saison sont Îles estargeons, le sau— 
mon , le cabillaut, la barbue , le turbot, et le turbotin , 
les soles , les gros et petits carreleis, les vives, les 
truiles de mer et saumonées rouges , les merlans,, les ha- 
rengs frais , les huîtres vertes et blanches , les sardines , l 
thou et les auchois. 


En légumes et herbages. 


{ 


Les artichauts d'automne, choux - fleurs, cardons . 
‘d'Espagne , épinards , choux de plusieurs espèces ; poi- 
reau , céleri ,; ognons racines , navets, chicorée blanche, 
et chicorée sauvage , laïtue , romaine , et toutes sortes de 
etes herbes. ER Mit RP 
‘45 Enfruis. | 

© ‘Raisains de toutes espèces , poires, pommes. figues , 
“olives et pulcholines, noix et nubeltes, marrons et. 


LL LÉ CUISIX HÈLE. Fe AS 
% nue et toutes sortes de fruits secs et confits pendant 
” Pété. 


HIVER.— Décemsre, Janvier, Février. 


Les mois de décembre, janvier , et février, qui com- 
posent l’hiver ; ont Soliéremen rapport à l'automne par 
les provisions et l’abondance de tout ce qu’elle nous à | 
fourui pour. la nécessité de la vie , comme pain , vin, 
légumes , fruit, volaille , gibier et poissons, le tout est de 
: même : ces tx dernières saisons, qui sont le temps de 
_ Ja bonne chère, ne doivent point être séparées par des 
changemens ; parce que nous avons dans l'hiver presque 
* tout ce que uous avons dans l'automne. 
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MENUS POUR CHAQUE SAISON. * 
: TABLE DE DOUZE COUVERTS ; A DINER. 


PREMIER SERVICE» 


a Potages = 1 Pièce de bœuf pour Je milieu.— 2 Hors-d'œuvres. 
1 Potage aux herbes. à 
1 Potage aux riz. 
Le: Hors -d'œuvre de raves, 
" 1 Hors-d'œuvre de beurre de Vambre. 


SECOND SERVICE. 


+ 


L 


Laissez Ja piéce de boat au milien‘et mettez à la place dé deux 
potages et des ‘deux hors- d'œuvre. —h4 Entrées. : 


1 De noix de veaux aux truffes à le bonne femme. 
1 De côteleites de mouton au basilic. 
. 4 De canards en hochepot. | 


Doniinmnts Le A à = Ne é SRE | 


Ho) Vous augmenterez on diminuerez, suivant les. occasions e la 


+ dépense que vous voudrez faire. 
il 
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1 D'une poularde à la bourgeoise. 


TROISIÈME SERVICE 
2 Plats de rots.—2 Eutremets.—2 Salades, 


3 D'un levraut. 
1 De 2 pigeons de volière. Le 
1 Eutreinets pour le milieu, d’un päté d'Amiens. 
1 D'uné crème glacée. à 3 
1 De choux-flears. 3 ee 
QUATRIÈME SERVICE. 
#. 

Dessert. : 
Pour le milieu une jatte de fruits crus. 
Cumpote de pomincs à la Portugaise. 
Cumpote de poires, 
Assiette de gauifres. 
Assiette dé marrons. 
Assiette de gelée de groseilles, 
Assiette de marmelade d’abricots. 


Di desde mu ht ri 


TABLE DE-DIX COUVERTS , A SOUPER. 
PREMIER SERVICE. 


x Potage pour le milieu , si vous le jugez à propos. 
1 Pièce de viande de boucherie à la broche pour relever 
le potage. y à 
vs 2 Entrées.—2 Hors-d'œavres. 
Entrée d'une tourte de godiveau. 
D'une poularde entre deux plats. 


Hors-d'œuvre d’ün lapin à la purée de lentilles, 
Hors-d'œuvre de 3 langues de mouton en papilote. 


{ 
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SECOND SERVICE. 
_ 2 Plats de rôts. — 3 Plats d'entrée. 


De deux lapereaux. | 
De deux poulets à la reine. 
Entremets de petits gâteaux. 
De petits pois. 

De crême gratinée, 
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© TROISIEMESERVICE: 


à 


ME ruils. 


Assiettes de fruits. 

Jatte de gauffres pour le mile. 
Assiette d fraises. 

De compotes de cerises. 

1 De crème fouettée. 

3 Assiettes de confitures différentes. 
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FABLE DE QUATORZE COUVERTS,ET QUI PEUT SERVIR POUR 
he VINGT À DINER. | 


PREMIER. SERVICE. 
Pour le milieu , un suriout qui reste pour tout le service. 
Aux deux bouts, deux ER 
1 Potage aux choux. 
1 Potage aux concombres. | 
4 Entrées pour les quatre coins du.surtout, . 
-1 D'une tourte de pigeous. 
1 De deux poulets à la reine et sauce appétissante. 
1 D'une poitrine de veau en fricassée de poulet. 
1 D'une queue de bœuf en hochepot. 


6 Hors-d’œuvres pour les deux flancs et les quatre coins de la table: 


1 De côtelette de. mouton sur le gril. 
1 De palais de bœuf en menus droits. 
1 De boudin de lapin. 
1 De choux-fleurs en pain. 
_2 Hors-d’œuvres de petits pâtés friands pour les flancs. 
SECOND SERVICE. Ÿ 
2 Relevés pour les deux potages. 
1 Dela pièce de bœuf. | 
1 D'uue longe de veau à la broche. 
- | TROISIÈME SERVICE. 


Rôts et entremets à la fois. 
4 Plats de rôts aux quatre coins du sariont. 
x D'une poularde. ” | 
1 Detrois perdreaux. 
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1 De dix-huit mauviettes. - 
1 D'un caneton de Rouen. 
Salades poar les flancs..…—2 Entremets pour les deux bouts. . 


D'un gâicau de viande. 
D'un pâté froid. 


4 Petits entremets pour les quatre coins. 
De beignets à la crême. 


Ram ie 


A 


1 | 
1 De petits haricots verts. SRE 

- 4 De truffes au court bouillon. 
1 D’uue tourte de gelée de groseilles. 


QUATRIÈME SERVICE. 


Dessert servi à treize. 08 
Pour les deux bouts ‘du. surtout. : He 
Grandes jattes de fruits crus. 
Pour les deux flancs.  , 
Jattes de gauffres. 
Pour les quatre coins du surtout. 
Â Gompotes de fruits différens. ! 
Pour les quatre coins de la table. 


D 
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ù 4 Assiettes de coufitures différentes. 


ES ET ANNEE NE MENT" 


CHAPITRE: IL. 


4 


Va 


ABRÉGÉ GÉNÉRAL POUR TOUTES SORTES DE POTAGES. 


Prexez la viande la plus saine et. Ja plus fraîche luée , 
-pour qu’elle donne plus de goût à votre bouillon ; la 
plus succulente est la: tranche, la culotte ; les char- 
bounades , le milieu du trumeau, le bas de laloyau 
et le gîte à la noix! les pièces les plus propres à 
servir sur la table sont la culotte et la poitrine du 
bœuf. Ne mettez ‘du veau : dans vos -bouillons que 
pour quelque cause de maladie. Quand: votre viande 
est bien écuinée , salez votre bouitlon , mettez. Ans 
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fa marmite toutes sortes de légumes bitn épluchés ,ra- 
_tissés et lavés, comme céleri, ognons, carottés, panais , 
. poireaux, choux, faites bouillir doucement votre bouil + 
Ton jusqu'à ce que la viande, soit cuite, passez- le en- 
suite dans un tamis ou dans une serviette , laissez reposer 
votre bouillon pour vous en servir à ce que vous jugerez à 
. propos. 
| Potages aux choux. 


Prenez la moitié d’un choux que vous faites blan- 
chir avec un morceau de petit lard coupé en tranches , 
tenant à la couenne, ficelez le tout, chacun en. sou 
particulier, faites-les cuire à part dans une marmite 
avec le bouillon qui est expliqué ci- devant; quand 
votre chou et petit lard sont cuits, faites. mitonner 
le polage avec ce même bouillon et des croutes. de 
pain, servez les choux autour du potage avec le 

_ petit lard, ou à la bourgeoise, simplement par-dessus 4 
_ayaut attention dé saler très-pru le bouillon à çause 
du petit lard; ceux de racines, de navets, se font 
de même, le céleri veut être blanchi plus loug- 
temps. Et 

À Potage à la citrouille. hs 

Suivant la grandeur du potage que vous voulez faire ; 
vous prenez plus ou mois de citrouille ou potiron ; pour 
une pinte de lait vous prendrez un quartier d’une moyenne 
citrouille , Ôtez-en Ja peau et tout ce quitient après Ics 
pepins, coupez la citrouille par petits morceaux et Ja 
mettez dans une marmite avec de l’eau, et faites ‘cüire 
jusqu'à ée qu'elle soit réduite en marmeélade et qu'il ne 
reste plus d’eau ; mettez-y un morceau de beurre gros 
comme un œuf et un peu de sel ; faites — lui faire encore | 


quelques . bouillous , ensuite vous ferez bouillir ‘une 
pinte de lait et y mettrez du sucre ce que vous jugerez 
à propos : versez votre lait dans la citrouille ; prenez je 

| plat que vous devez servir , arrangez-y du pain tranché} 

. mouillez -le avec votre bouillon de citrouille, cou 

. vrez le plat et le mettez sur un peu de cendre chaude 42 

. pendant un quart d'heure, pour donner le temps at 

pain de tremper, faites attention qu'il ne Linpe pas ; 
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en servant vous y mettez le restant de votre bouillon bien 


chaud. We 
| rs - Potage au lait. a e 
Prenez une pinte de lait et faites bouillir avec deux ou 
trois grains de sel, un morceau de sucre si vous voulez; 
tranchez do pain et l’arrangez dans le plat que vous devez 
- servir, versez-y dessus une partie de votre lait pour faire 
‘ tremper le pain , et le tenez chaud sur de la cendre sans 
qu’il bouille; couvrez le plat, et lorsque vous êtes prêt 
à servir, vous mettez cinq jaunes d'œufs dans le restant du 
lait que vous délayez avec; mettez-le sur le feu en le 
remuant toujours, et lorsque vous sentez que votre lait 
s'épaissit il faut l’ôter promptement , parce que c'est une 
marque que les œufs sont cuits, et si vous tardiez à l'ôter, les 
œufs tourneraient. : Nr 
Si vous voulez faire un potage au lait plus distingué, vous 
prendrez trois chopinesde lait que vous ferez bouillir avec 
ane petite écorce de citron vert, une pincée de coriandre, . 
un petit morceau de canelle, deux ou trois grains de sel , 
environ trois ouces.de sucre : faites=le bouillir et réduire à 
moitié, ensuite vous le passez au tamis et le fiuissez comme 
. le précédent. RTE . 
Potage maigre aux ognons. | 
Coupez en filets environ use douzaine de - moyens 
ognons , mettez-les dans une casserole avec un morceau de 
beurre , passez-les sur le feu en les retournant de tempsen . 
‘ } temps jusqu'à ce qu'ils soient cuits et un peu colorés éga- 
“ Jement, mouillez-les avec de l’eau ou du bouillon maigre, 
si vous en avez, meltez-y du sel et du gros poivre , faites 
bouillir quelques bouillons, ct ensuite vous y mettrez 4 
da pain pour faire mitonner voire potage comme à lPordi= 
naire, | Aides 
Si vous voulez faire on potage de lait aux ognons, 
vous en mettez un péu moins qu'il est dit ci-dessus; à 
iles à petit feu avec du du beurre, jusqu'à ce qu'ils : 
soient cuits sans être colorés, faites bouillir du lait et le 
meitez avez l'ognon assaisouné d’un peu de sel, mettez 
du pain tranché dans le plat que vous devez servir avec À 
/ | une partie de votre bouillon, couvrez-le et le mettez … 
‘sur un peu de cendrés chaudes; quand voire pain 4 
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sera bien trempé y VOUS y mettrez le restant du bouillon. 


Servez. - a OS 
Potages d'asperges à la purée verte, en gras et en 
De ti | maigre. 


Pour faire un potage en maigre, vous faitesun bouil= 


Jon de racines comme le précédent ; lorsqu'il est passé 
au tamis , prenez-en une partie pour faire cuire un litron 
de pois verts, prenez des asperges de moyenne gros- 


seur ce quil vous en faut pour gafnir le potage, 
- coupez-les” de la longueur de trois doigts, faites-les 
. blanchir un moment à l’eau bouillante , et les retirez 


à l’eau fraîche , faites-les égoutter et les ficeléz en plu- 


. sieurs petits paquets , coupez ua peu le bout de la pointe, 


et les mettez cuire avec les pois ; lorsque les pois sont 
cuits , passez-les en purée, mitonnez le potage avec 


le bouillon de racines , et faites une garuiture sur les 


bords du plat avec les asperges ; en servant méttez-y 
Je coulis de pois : le potage en gras se fait de la même 
facon en prenant un bon bouillon gras à la place du 
maigre. | ; 

Potage de semoule: | 


_, Ea semoule est une pâte d'Italie, que l’on choisit : 
d’un jaune clair, sèche, sans odeur. de renférmé: on Ja 
fait cuire dans un bouillon : on sert le potage comme 


celui au riz. de - 
"= Potage de Fermicelli. | ù 
Le vermicelli est une pâte d’ltalie : on la fait cuire 
avec de bon bowillon et du jus, pour la servir comme 


un'potage au riz. Si on veut la mettre au blauc , on n°y 
met point de jus: cuite et bien épaisse, au moment de 


servir , on y met un coulis, à la reine , bien chaud. En 


place de ce coulis; l’on peut y mettre une liaison de: 


quelques jaunes d'œufs avec de la crême ou du lait. 
Potage au fromageen gras et en maigre. 


Pour le faire en maigre, vous ferez un bouillon : 


comme celui qui est expliqué pour les potages maigres, 


page 10. Ayez attention que , pour ce potage-ci, il faut : 
plus de choux que d’autres légumes ; quand il sera fini 


-et passé au tamis, meltez-y très-peu de sel, prenez-le 
+ SQL } ; * 


he 


V4 


# : 


tree 0 à LANODMAUOR | 
plat que vous devez servir; qui doit aller au feu; vyrs 


avez une demi-livre ou trois quarterons , suivant la 

grandeur du potage , de: fromage de Gruyères ; râpez-en 
7 = ï $ fr. 

la moitié et l’autre vousla” coupez eu tranches minces ; 


mettez un.peu de fromage râpé dans le fond :du plat 
avec quelques petits morceaux de beurre , couvrez avec 


du pain tranché fort miuce, ensuite vous y mettez une : 


couche de fromage tranché, après une couche de pain 


que vous couvrez de fromage râpé , remettez une couche 
de pain, et finissez par le fromage tranché et de 
petits morceaux de beurre ; mouillez avec une. partie de 
votre bouillon ; faites mitonner jusqu'a ce qu'il se 
fasse un petit gratin dans le fond du plat et qu’il ne 
reste plus de bouillon. Avaat que de servir, vous y 
remettez du bouillon et un peu de gros poivre. Ce potage. 


“doit être servi un peu épais ; en gras vous le faites de la - 


même facon, en vous servant d’un bouillon gras aux! 


-choux ; ne ‘dégraissez ‘point trop le bouillon, et ny. 


4: 


mettez point de beurre. 
Potages de croûtes au coulis de lentilles, 
Prenez un demi-litron ‘de lentilles ; plus ou moins 


“suivant la grandéur de votre potage ; il faut. les éplucher 


et les laver ;. faites-les cuire avec de bon bouillon ; quand 


elles sont cuites , passez-les dans une étamine et assai- 


sonnez votre coulis de bon goût : les lentilles à la reiue 


sont les meilleures pour toutes sortes de coulis. 


‘Prenez un plat d'argent avec des croûtes de pain, 


“mouillez-les avec du bouillon qui ne soit point dégraissé , 
:failes mitonner vos croûtes jusqu'à ce qu’il se fasse 


un petit gratin dans le fond du plat: égouitez ensuite 


la graisse qui reste dans le plat, et servez dessus le 


coulis de lentilles. 


Les potages de croûtes à la purée verte se font de méme. 


Sa seule différence , quand vos pois sont cuits , est de 
mettre. dedans persil et queues de’ciboules; que vous 
rendre verte. STATE | 
Potages aux ognons blancs. 


: Faites: blanchir les ognons, ôÔtez-leur la première 


aites blanchir ; pilez et passez avec la purée pour la 


} 


peau, faites-les cuire à part dans une petite marmite; 


dr 


| 


? - 
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_ quand ils sont cuits, faites-en un cordon au bord du 
. plat où vous devez servir votre potages; pour le faire 
tenir, mettez sur les hords du plat un filet de paia 
trempé dans du blanc d'œuf, mettez un moment le 
plat sur un fourneau pour que le pain s’attache ; servez+ 
vous de ce filet pour faire tenir toute sortes de garnt* 
| tures de potages. - | 
À Potage de concombres. \ 


Après les avoir coupés proprement, mettez-les cuire 
_ dans une petite marmite, avec bon bouillon et jus de 
veau pour le colorer; quand ils seront cuits, mitonnez 
* le potage avec leur bouillon et celui de la marmite à 
mitonnage; assaisonnez le potage d’un bon sel, et servez-le 
garui de concombres. Renan | 
| : Potage au riz. 
Prenez un quarteron de riz, plus ou moins suivant 
Ja grandeur de votre potage, un quarteron pour quatre 
assiettes ; lavez-le à l’eau tiède trois ou quatre fois, en 
le froitant avec les mains; faites-le cuire à petit feu 
pendant trois heures, avec du bouillon et jus de veau : 
quand il est cuit, dégraissez-le, goûtez s’il est d’un bon 
sel ; servez ni trop épais ni trop liquide, | 
| Potages aux herbes. 


. Mettez dans une petite marmite toutes sortes d'herbes 
 épluchées et bien lavées, avec un panais et une carotte 
coupés en petits filets. : 

Les herbes sont oseille, laïtue, cerfeuil, pourpier , 
an peu de céleri coupé en filets ; faites cuire le tout avec 
bou bouillon , un peu de jus de veau : quand elles sont 
cuites et d’un bon sel , faites mitonner le potage et 
servez au naturel vos herbes dans-la soupe , sans faire de 
garniture. 

Vous pouvez, si vous voulez , masquer vos potages de 
telle viande que vous voudrez, comme chapon, pou- 

_ aide ; gros pigeons, perdrix , canards, jarrets de veau ; 
Ja façon de les faire cuire est égale : il faut à tous leur 
retrousser les pattes dans le corps, les faire blanchir un 
instant et ne-les mettre cuire dans la marmite à votre 
potage que le temps qu’il faut pour la cuisson, parce 


wi 
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qu’ane volaille qui est trop cuite n’est point estimée : pour 
la faire manger à son point de cuisson , il faut la tâter; 
quand elle fléchit un peu sous les doigts , elle est bonne à : 
servir. Vous pouvez servir vos volailles au milieu des po- 
tages, ou dans un plat pour hors-d'œuvre ; avec un peu 
de bouillon et gros sel par-dessus , suivant la volonté du 
maître. Ceux qui se serviront de jus dans leurs potages , 
doivent préférer celui de veau à celui de bœuf, le veau 
étant rafraîchissarit et plus léger quand il est fait avec soin ; 
peu d’ognons , et attachés à très-petit feu : il n’est point 
contraire à la sauté. | | LS De de 
Potage printanier en maigre. | 

: Mettez dans une marmite un litron de pois nouveaux ; 
cerfeuil , pourpier , laitue, oseille , trois ou quatre ognons, 
une pincée de persil, un morceau de beurre ; faites bouillir 
le tout ensemble et le passez après en purée claire ,mit- 
tonnez le potage avec les trois. quarts de ce bouillon , et 
dans celui qui vous reste vous délayez six jaunes d'œufs 
que vous faites lier sur le feu et les meitez dans votre po-. 
tage , quand vous êtes prêt à servir , après avoir goûté s’il 
est d’un bon sel. AE ROSE Er 

Potage au riz et coulis de lentilles en maigre. 

Faites d'abord uu bou bouillon maigre avec toutes ‘ortes | 
de racines, choux, navets, ognons , céléri , poireaux , le 
out à proportion de la force, et un demi-litron de pois ; 
vous mettez à part dans une petite marmite un demi-litron 
de lentilles à la reine , que vous faites cuire avec ce bouil- 
lon ; quand elles sont cuites, passez-les en purée : vous 
prenez ensuite un quarteron de riz ; après l’avoir bien lavé, : 

faites - le cuire dans une petite marmite avec un morceau 
de beurre et dé votre bouillon maigre tiré au clair ; quand 
il est cuit et assaisonné comme il faut , mettez-y le coulis 
de lentilles : vous aurez sein que votre potage ne soit pas 
trop: épais. DA PRES He : 
s À DE LA DISSECTION DES VIANDES. | 

L'adresse de couper proprement les viandes est au- 
jourd'hui d’un si grand usage, que ceux qui veulent 
servir les convives ne doivent poin: l’ignorer, pour la 
| société de: la: table ; puisque l’on ne saurait servir les 

bons morceaux , si on ne les connaît pas, et que bien 
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“ dés gens trouvent la viande dure faute de la savoir cou- 
* per dans son fil : la bonne façon est de servir peu à la fois ; 
_ par ce moyen les convives mangent avec plus d’appétit. 
.. Je commencerai par la dissection du bœuf bouilli et rôti; 
_ Ja façon de le couper est toujours la même, ainsi que des 
autres viandes de boucherie. : | 

La culotte se coupe en travers et AE le milieu, la 
viande qui est auprès des os de la queue est la plus fine. F 

La charbonnée se coupe en morceaux minces et en 
travers. 

La poitrine se cuape près du tendon et en travers. 

Le paleron se coupe comme la charbonnée. 

L'aloyau + après avoir ôté une peau dure et nerveuse 
qui se trouve au-dessus du filet, que vous ne servez qu'à 
ceux qui vous demandent, vOHSY coupez le filet: mince 
et en. travers pour le servir ; la viaude qui est de l’autre 

côté de los et au-dessus dufilet se coupe de même, et 
ere race dans un besoin , pour du filet, quand elle est 
bien eou 

La asile et le gitése coupenten travers. 

: Toutes les langues , ainsi que celles du bœuf, se coupent 
en travers et par tranches ; ; du:côté du gros bout se trous 
_vent les morceaux les plus délicats. , à 

”, Le trumeau, qui.est une chair pléice de cartilage et 
courte, doit être bien cuit et sesert à la cuiller. 


De la dissection du mouton. 


Du rôt-de-bif et gigot de mouton : ils se servent tous les 
deux de même ; vous les coupez en travers jusqu’à cé qu’il 
n’y ait plus de “filet : le morceau le plus délicat, que vous 
coupez en travers et cn tranches , se trouve du côté du nerf 
que l’on appelle la-sous-noix extérieure; le côté de la 
queue , sur la croupe, se coupe par aiguillettes et se sert 
pour un morceau délicat : la souris est encore un morceau | 

tendre que l'on peut servir. | 
_ Le carré se sert par côtelettés. 

L'épaule se coupe par tranches dessus et Édéotr: 

“La poitrine : après avoir enlevé la peau qui est sur les 
tendons , vous la coupez per côtés, en preuant Île en= 
_ droits où le couteau ne résiste pas, en urant du ue des 
. tendons, 


se aŸ 
Ÿ 
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Le chevrean et l'agneau se dissèquent de la mém. 
façon. | MR | 


y 


De la dissection du veau. | 
La longe : vous coupez le filet par petites tranches en 
travers pour servir ; ensuite vous coupez le rognon par 
petits morceaux pour le présenter à ceux qui l'aiment ; 
dessous le’ roguon , dans l’intérieur de la longe, se trouve 
us petit filet très-délicat. FE 
Le quasi se coupe par petits morceaux avec ses petits os : 
il se coupe facilemeut en appuyant le couteau dessus, parce 
que les jointures en sont marquées. | 
Du cuisseau : dans le cuisseau ,; quand il est rôti, il ny 
a que les noix de tendres ? celle de dessous est la plus es- 
timée. Rs 
La poitrine : après avoir découvert les tendons d’une 
peau charuue qui le couvre, vous coupez la poitrine en 
travers pour séparer les côtés d'avec les tendons ; c’est ce- 
que vous ferez aisément, en prensnt l’endroit du côté du 
tendon où le couteau ne résiste pas , et ensuite coupez par 
petits morceaux. | pt « 
La carré se coupe par côtelettes, en prenant bien le joint, 
où en filets comme la longue. 1 
L’épaule : en dessous de l'épaule, surla gauche setrouve 
üne petite noix enveloppée de graisse, que vous servez d’a- 
bord pour le morceau le plus délicat ; le reste de Pépaule , ” 
dessus et dessous , se coupe par tranches. ARE : 
La tête de veau : les morceaux les plus estimés sont Jes: 
yeux, après les oreilles ; la cervelle se sert à ceux qui l’ai- 
ment ; ensuite vous coupez la langue par morceaux ; vous 
avez encore les bajoués , les os ; après lesquels vous trouvez … 
de la giande. | 
_ Le chevreuil et le daim se servent et se coupent comme 
le veau. R Ne. re ue : 
De la dissection du cochon. 


La hure, qui sert pour un entremets froid , commence 
à se servir en coupant du côté des oreilles jusqu'aux 
bajoues, le chignon se sert après par pelites tranches 
minces, . ji LT 0 ASE" 

« Le carré, le filet, l'échinée , se coupentpar petites tran=. 
ches minces et en traveis, RACE 
La 3 . 
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Le jambon se coupe par petites tranches en travers tou- à 


Hp 


jours du gras et du maigre. | | 
Le sanglier se coupe et se sert comme le cochon. 


… De la dissection du marcassin et du cochon de lait. 


. + La dissection se fait de même; après qu'il est servi sur 

. table vous commencez par couper la tête , les deux oreilles, 

. etséparer la tête en deux ; ensuite vous coupez l'épaule 
gauche, la cuisse gauche, l’épaule droite et la cuisse droite: 
‘vous levez après la peau pour la servir toute croquante ; 
les jambes, les côtés, les morceaux près du cou sont des 

endroits très-délicats ; l'épine du dos se coupe en deux , 
le côté des côtes qui y reste attaché se sert par pelits mor- 
/ceaux. | de 

De la dissection de la volaille et du gibier. 


- Les principales parties de la volaille sont le cou , les deux 
ailes , les deux cuisses, l'estomac, le croupion, la carcasse; 
les morceaux les plus honnêtes à présenter sont les ailes et 
après les blancs, pour la volaille rôtie ; de celle qui est 
bouillie, les cuisses sont les morceaux les plus honnêtes à 
présenter. Pete ee | 
La dissection se fait en prenant l'aile de la main gauche 
ou avec une fourchette; vous prenez de la main droite le 
Couteau pour couper la jointure de l'aile, et achevez de la 
main gauche en tirant l’aile, qui cède aisément si vous tenez 
ferme la pièce de volaille avec votre fourchette; ensuite vous 
levez du même côté de la cuisse, en donnant un coup de 
couteau dans le nerf de la jointure, et vous la tirez de la 
. même façon avec la main gauche : la même opération se 
pratique pour l’autre côté; vous coupez ensuite l'estomac, 
la carcasse et le croupion en deux : c’est ainsi que vous 
disséquez poulets , poulardes , faisans , perdrix et bécasses ; 
les morceaux les plus délicats du faisan sont les blancs de 
 Pestomac et les cuisses ; de la bécasse ; la cuisse est la plus 
isumée: | Ë 
Le pigeon, quandil est gros, se peut couper comme la 
viande blanche; quandil est moyen, ilsecoupe en deux 
: par le dos, en faisant tenir le croupion avec les deux cuisses, 
ou en deux morceaux en travers. Ra 
L'oiseau de rivière et le canard se coupent sur l’esto= 


Bat". LANGE 0. 


mac par aiguillettes , que vous offrez pour le plus déli- 
cat ; ensuite vous levez les ailes, les cuissesiet la car-. 
casse. # 


Des lapereaux, le plus estimé est le filet : vous commencez 


LT 


à le fendre depuis le cou , en descendant le long de l'épine 
__ du dos; après qu'il est levé, vou: le coupez par Mmorceauxen 


travers pour le servir; les petits fileis de dedans sont excel- 
lens : le reste se coupe à volonté. - 6 ue Haû 
. Les levreaux se coupent et se servent de la même. façon 
qué les lapereaux, > | 


Mara DRRRAREENRRR ARR IER ANRT EI RRER PETITES SELE PEN Û 
CHAPITRE HL. 
‘DU tal è 
Les parties du bœuf le plus ef sénat JOEY convelé sl 
la langue, le palais, les rognons, la graisse, la queue : dans 


la cuisse nous avons la culotte, la pièce ronde, legiteà la 
noix, le cimier, la moëlle ; après la cuisse sont l’aloyau, les : 


Charbonnées, les flanchets et les entrecôtes, là poitrine, le 


tendon de puitrine , les palerous et le gros bout. 


De la langue de bœuf.—Entrée. 


Elle se met cuire à la braise, qui se fait avec sel, lau- | 


rier, basilic, clou de girofle, ognon , racine, du poivre, . 


un bouquet garni de persil, ciboule , thym , bouillon, . 
que ce qu'il faut pour mouiller la viande: faites cuire à | 
très-petit feu : quaud elle est cuite ôtez la peau , la piquez : 
de petit lard; faites la cuire après à la broche; servez dessous | 
une sauce çomme celle de mouton , en y ajoutant un 
filet de vinaigre. ( Vous trouverez la sauce au chapitre des 
Sauces. ). ) He La PROS 
Vous la mettez encore en miroton. Qand-elle est cuite à 
Ja braise, comme ci-devant, ôtez la peau, coupez-la en tran- 
ches, arrangez-la sur le plat que vous devez servir ; faites-la 
bouillir doucement dans une sauce comme celle que je viens 
de dire ,; et la servez à courte sauce. | | | 
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Faites-la caire à un peu plus de moitié dans l’eau, ôtez 
& | ensuite la peau et la coupez en filets minces que vous arrän = 


» gez dans une casserole, avec ciboule, champigvons, le 


tout haché trés-fin, sel , gros poivre, huile fine : ; faites-la 
cuire à très-petit feu : quand elle est cuite, dégraissez-la et 
- spettez un peu de coulis , et en servant ; si elle n’est point 


EE 4 à 


- assez piquante, Vous y mettez un jus de citron. La langue 


se met encore avec uu ragoût de concombre et divers autres 
légumes , et plusieurs sauces différentes, comme ravigote, 
petite sauce : on les sert pour entremets froids, quand elles 
sont fourrées , salées . fumées ou séchées. 


Langue de bœuf en paupiette.— Entrée et hors-d’œuvre. 


- Otez le cornet à une langue de bœuf, et la faites blanchir 
un démi-quart d'heure à l’eau bouillante , mettez-la ensuite 
cuire daus la marmite à la pièce de bœuf , Jusqu'à ce que 

- la peau se puisse enlever ; elle ne gâtera pas votre bouillon: 
Ôtez-en la peau et la mettez refroidir , après vous la coupez 


en tranches minces dans toutes ses largeur et longueur ; 


couvrez chaque morceau avec de la farce de godiveau , ou 

autre farce de viande de l’épaisseur d’un petit écu ; passez 

un coûteau trempé dans l’œufsur la farce, roulez-lés en 

suite et les embrochez dans un batelet , après avoir mis à 
chacune une barde de lard; faites- Jes cuire æ la Eroche s 
‘quand elles seront presque cuites , jetez de la mie de peia 

sur les bardes, faites-leur prendre une couleur dorée à feu 
clair , et vous les servirez avec une sauce piquante dessous , 
que vous trouverez la première à l’article des Sauces. 


- Langue de bœuf en gratin. — Entrée et hors d’ RuVRe 


Prenez une langue de bœuf , et la faites cuire dans la 
marmite après l’avoir fait blanchir : ; quand elle sera cuite, 

- Ôtez-en la peau et la mettez refroidir; coupez-la en tranches, 
 hachez du persil, ciboule, cinq ou six feuilles d’estragon , 
trois échalotes, câpres etun anchois : ; prenez une demi= 
| 5e de mie de pain , que vous mélez avec gros comme 


a moitié d'un œuf de beurre et une partie de cé que vous 
avez z haché , pour mettre le tout ensemble dans le fond du. - 


| Langue de ER en brezoles et autres façons. — Entrée. 


RS 
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plat ; arrangez la langue dessus , assaisonnez de sel , gros 
poivre , et le restant de vos petites herbes dessus ; arrangez | 
une seconde couche du restant de la langue , sel , gros poi- 
vre, par-dessus ; mouillez avec trois ou quatre cuillerées de 
bouillon et un demi-verre de vin , faites-bouillir jusqu'à ce 
qu'il se fasse un gratin dans Le fond du plat ; en sefvant , 
vous y mettrez un peu de bouillon, seulement pour que 
cela marque une petite sauce. | 


. Langue de bœuf à la persillade. — Entrée et hors- 
d'œuvre. 


Faites-la blanchir un quart-d'heure à l’eau bouillante, 
ensuite vous la lardez avec de gros lard et la mettez cuire 
dans l1 marinite à la pièce de bœuf : quand elle est cuite 
vous Ôtez la peau et la fendez un peu plus de moitié dans sa 
longueur , pour l'ouvrir en deux sans la séparer : servez-la 
avec du bouillon , sel , gros poivre, un filet de vinaigre si 
vous le voulez , et persil haché. ME 

… Cervelle de bœuf de plusieurs facons. — Entrée et 


hors-d'œuvre, 17 
Elle se fait caire à la braise, faite avec vin blanc, sel, | 
poivre , bouquet garni : quand elle est cuite, vous la retirez | 
de la braise, ei la servez avec une petite sauce appétissante, 
que vous trouverez au chapitre des Sauces , ou avec un ra- 
goût de petits ognons et de racines. 


En hors-d'œuvre.. 


# 


Elle se sert encore frite : pour lors il faut la mariner avec 
sel, poivre , vivaigre , un morceau de beurre mavuié de fa- 
rine , ail, persil , ciboule , thym, laurier, Basilic 4 faites | 
la frire après lavoir égouttée et farinée , et la servez garnie - 
de persil frit. SA A 
Palais de bœuf en menus droits , et autres façons. — 
! | Hors=d'œuvre. 


Il faut d’abord le bien nettoyer et le faire cuire dans 
l'eau; vous l’épluchez ensuite de ses peaux et le cou- 
pez par filets ; passez de l'ognon sur le feu avec un mor 
c'au de-beurre: quand il est à moitié cuit, mettez -y les 
palais et mouillez Votre ragoût avec de bon bouillon , un 
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goût ; quand il est bien dégraissé , et la sauce assezréduitc , 
mettez-y un peu de moutarde en servant, 


peu de coulis, un bouquet garni assaisonné de bon 


} ? “af . e! 
Vous pouvez encore les servir entier sur le gril, en 


les faisant mariner avec huile fine, sel, gros , poivre, 


- persil, ciboule, champignons, une pointe d'ail , le tout 


: haché ; trempez-les bien dans la marinade etles pauez avec 
. la mie de pain, faites-les griller et servez dessous unesauce 
_ claire et piquante , ou sans sauce. 

Palais de bœuf mariné.—Hors-d'œuvre. 

_ Prenez des palais de bœuf cuits à l’eau; après les 
« , » 4 y 
avoir épluchés , vous les coupez de la longueur et largeur 
au doigt, faites-les mariner avec sel , poivre une gousse 

- d'ail, du vinaigre , un peu de-bouillon ; un petit mor- 

ceau de beurre manié de farine , une feuille de laurier, 


trois clous de girofle, faites tiédir la marinäde, et met- 


tez dedans les palais de bœuf pendant deux ou trois heu- 


res, retirez-les ensuite pour les faire égoutter , essuyez- 


les ct Les farinez , faites-les frire et servez avec du persii 
frite À 
Langue de bœuf à la poulette.—Entrée. 
… Lorsqu'elle est cuite dans le pot, et refroïdie, on la 
coupe en tranches ; et on la passe sur le feu avec du 
beurre , des‘fines herbes hechées, on y met une pincée 
de farine et du bouillon , sel, gros, poivre ; après. avoir 
fait quelques bouillonus , et lorsqu'elle est réduite à courte 
sauce et prête à être servie, on y met une liaison de deux 
ou trois jaunes d'œufs et de la crême , un filet de vinaigre 
ou de verjus. L rl 
Allumette de palais de bœuf.—Mors-d'œnvre. 
Prencz deux palais de bœuf cuits à l’eau ; apres les 
avoir épluchés , coupez-les comme des allumeutes , et 
les faites mariner avec un citron, ün peu de sel , persil 


en branche, ciboule entière : quand ils ont pris goût, 


: mettez-les égoutter et les trempez dans une pâte faite de 
_ cette facon, mettez dans une casserole deux bonnes poi- 
» gnées de farine, une cuillerée d’huile fine , un peu de 
sel fin , et délayez petit à petit avec de la bière, 
jusqu'à ce que votre pâte ait la consistance d'une crème 


FE 
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‘double : trempez dedans vos palais de bœuf, faites-les 
frire de belle couleur , et servez le plus chaud que vous 
pourrezss Vo on | MUR 2 
Croquettes de palais de bœuf.—Hors - d'œuvre ou : 

entremets. _ - RARE - 
Prenez trois palais de bœuf cuits à Peau, épluchezeles 
et les coupez en deux tout en travers et dans toute leur - 

_ lougueur, faites-leur prendre du goût pendant une de- . 
mi-heure, en les faisant mijoter sur un petit feu avec . 
du bouillon, une gousse d'ail, deux clous de girofle, . 
thym, laurier, basilic, sel, poivre; ensuite mettez-les 
égoutter et refroidir; mettez dessus chaque morceau de . 
la farce de viande assaisonnée de bon goût, de l'épaisseur 
d'un petit écu : roulez les palais de bœuf pour les trem- 
per ensuite dans. une pâte faite avec de la farine délayée 
avec une cuillerée d'huile , un demi-setier.de vin blanc et 
du sel fin. Il faut que læ pâte file en la versant de la | 
cuiller, sans être tropiclaire ; faites-les frire, et servez garni … 

. “de persil frit. Ka 7 


Gras-double à la bourgeoïse.— Hors-d'œuvre. 


Prenez du gras-double cuit à l’eau : après Pavoir bien 
nettoyé, coupez-le de la grañdeur de quatre doigts , et. 
faites mariner avec sel, poivre, persil, ciboule une 
pointe d'ail , le tout haché, un peu de graisse du derrière 
‘ du pot ou du beurre frais fondu; faites tenir tout lassaison- 
nement au gras-double paué de mie de pain , et le faites 
griller : servez avec une sauce au vinaigre. WE 


Gras-double à la.sauce-Robert.—Hors-d'œuyres. 


: Coupez de l’ognon en dés, que vous passez sur le feu 
avec un peu de beurre : quand il est à moitié cuit, 
mettez-y du gras-double cuit à l’eau et coupé en carré, 
assaisonné de sel , poivre, un filet de vinaigre, un peu 
de bouillon ; laissez bouillir une demi-heure ::en servant, 
. metiez-y un peu de moutarde. ’ | ? 
Terrine à la paysanne.—Entrée. 
: Prenez de la tranche de bœuf que vous coupez en 
petites tranches, avec du pet lard maigre, persil , ci. 
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fboule hachée, fines épices , une feuille de laurier ; prenez 
lune terrine , faites un lit de bœuf, un de petit lard ; un 
| peu d’aissaisonnement, et à la fin une cuillerée d’eau-de:vie 
et deux cuillerées d’eau ; faites cuire sur de la cendre 
-chaude comme du bœufà la mode, après avoir bien bouché 
Na terrine quand il est cuit; dégraissez si vous le jugez à 
“propos , et servez dans la terrine. eh 

+ La terrine à la couenne se fait de la même facon, à cette 
différence qu'a la place du petit lard , vous prenez de la 
_couenne de lard le plus nouveau , qui ne sente rien , que 
‘vous nettoyez, dégraissez, et vousen servez de même, 


T'étine de vache au verjus.—Mors-d'œuvre. 


On prend de la tétine cuite chez la tripière, on la 
coupe par morceaux, que l’on met dans une casserole, 
“avec beurre , persil, ciboule , chanipignons , le tout ha- 
ché; on la passe sur le feu , ensuite on.y met une pincée 
- de farine , du bouillon, vin blanc, sel , poivre ; on laisse 
bouillir , et reduire la sauce ; prête à servir, on y met une 
liaison de quelques jaunes d'œnfs délayés avec de la crême 
et une petite cuillcrée de verjus. … f | 


re Rognon de bœuf à la bourgeoise. —Hors-d'œuvre. 


Coupez-le par filets minces, faites-le passer sur le feu 
avecun morceau de beurre , sel, poivre, persil, ciboule, 
une pointe d'ail, le tout haché ; quand il est cuit, vous. 
y mettez un filet de vinaigre ; un peu de coulis, et ne le 
Jaïissez plus bouillir ; crainte qu'il ne se racornisse 

Vous servez encore le rognon de bœuf cuit à la braise 
/avec une sauce piquante ou une sauce à l’échalote. 


, .  : Usage de la graisse de bœuf. 
La graïsse sert à faire toutes sortes de farces , et à nourrir 
des braises et cuire., des cardons d'Espagne. : 

… Queue de bœuf en hochepot , et autres façons.—Eotrée. 
Pour faire un hochepot de queue de bœuf, vous la 
Coupez par morceaux , et la faites blanchir et cuire avec. de 
bon bouillon ,-un bouquet garni, peu de sel ; il faut ciuq 
heures de cuisson. A la moitié de la cuisson, re 
 metlez Ognons, Caroites, panais,; pavets, un peu de 
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chou, le tout blanchi et coupé propfement : quand le 


FF 
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tout est cuit, retirez-la sur un linge et l’essuyez, pour 


qu'il ne reste point de graisse ; arrangez ensuite les légu- 


mes avec la viande dans une terrine propre à servir sur 
table ; dégraissez la sauce où a cuit la viande , mettez-y 
un peu dé coulis, et faites réduire sur le feu si Ja sauce 
est trop longue ; prenez garde qu’il n’y ait point trop dé 
sel, passez-la au tamis, et servez dessus la viande et les 
légumes : vous pouvez encore servir de queue de la même 
façon , en ne mettant qu'une sorte de légumes à la fois, 
Vous pouvez aussi la servir sans légumes , et mettre à la 
place différentes sauces ; mais il faut toujours que la queue 
soit cuite à la braise, que vous faites comme celle de la, 
langue de bœuf ; page 15. Te 
Queue de bœuf en matelote.—Entrée. 


:. Prenez une queue de bœuf que vous coupez par mor- 
ceaux et la faites blanchir dans l’eau bouillante ; reu— 
rez-la dans l’eau fraîche pour la mettre cuire à moitié : 
dans un bouillon sans aucun assaisonnement 3; lorsqu'elle 
sera à moitié cuite, vous ferez un roux avec un peu de 


beurre et -une cuillerée de farine; mouillez ce roux 
_ avec le bouillon où vous avez fait cuire la queue de bœuf, 


mettez-y les morceaux de queue avec une douzaine de 
gros ognons entiers , que vous aurez fait blanchir aupa- 


 ravant pour leur ôter la première peau; mettez-y un 


demi-setier de vin blanc ; un bouquet de persil, ciboule, 
une gousse d’ail , une feuille de laurier , un peu de thym, - 
da basilic , deux clous de girofle, sel, poivre : faites cuire 
à petit feu jusq’à ce que la queue et les ognons soient cuits; 
ayez soin de bien dégraïsser, mettez dans la sauce un 
anchoïs haché, deux piucées de càpres entières; dressez 
les morceaux de queue de bœuf dans le milieu du plat, 
les oguons autour , et au-dessus mettez y sept ou huit mor- 
ceaux de pain coupés de la grosseur d’un petit écu , que 
vous passerez au beutre : étant prêt à servir, arrosez-le 
avec la sauce , qui doit être courte. | 


Queue de bœuf à la Suinte-Menehould. — Hors-d'œuvre. 
Coupez une queue de bœuf en trois morceaux : vous 


la coupez d'abord par le milicu, et le gros bout vous le | 
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CET CU 
Ra 
Pa 


2 CUISINIÈRE. DRE 
_fendez en deux avec le couperet ; faites-la cuire dans la 
marmite à la pièce de bœuf. Quand elle est cuite ; vous 
la mettez refroidir ; ensuite vous la faites mariaer pendant 
une heure avec un peu d’huile , sel , gros poivre , persil , 
_ciboules ; deux. échalotes , une pointe d'ail , le tout haché 
très-fin ; faites tenir la marinade après la queue , en la 
+ panant de mie de pain ; faites griller de belle couleur en 
l’arrosant du restant de sa marinade pendant. qu’elle est 
sur le few Servez sans sauce. 


Culotte de bœuf de plusieurs facons. — Grosse entrée. 


La culotte est la pièce la plus estimée da bœuf ; elle sert 
à faire d’excellens potages , et fait honneur sur. une table 
pour une pièce de milieu ; elle se sert au naturel sortant de 
la marmite ;.ou quand elle est bien essuyée de sa graisse et 
‘bouillon , vous y pouvez mettre dessus use bonne sauce 
faite avec du coulis , persil , ciboules , auchois, câpres, 
une pointe d’ail , le tout haché et assaisonné de bon goût. 
D'autres Ja servent encore garnie de petits pâtés ; voilà les 
façons les plus communes , les plus recherchées ; les moins 
pratiquées sont celles qui suivent. 


Pièce de bœuf au four. — Grosse entrée. 


Lorsqu'elle est cuite dans la marmite comme au na- 
turel , on la-retire pour l’égoutter ; on la dresse sur le 
plat où elle doit être servie, et on met sur le dessus. 
une sauce aussi épaisse qu’une bouillie , faite avec beau- 
coup de bon beurre , de la farine , du jus , sel , gros poi- 
vre , un filet de vinaigre ; quelques jaunes d'œufs bien 
liés sur le feu ; on pane le dessus avec de la mie de 
pain , que l’on arrose encore de beurre : on la met au 
four, jusqu’à ce qu’il se forme une croûte bien dorée. 
En servant le plat bien essuyé , égoutté de sa graisse On 


y met une bonne sauce. 


_ Culotte à la braise aux ognons de Hollande. — Grosse 
_ entrée. | 

Vous prenez june belle culotte que vous désossez , 
ficelez-la et la faites cuire dans une bonne braise faite 
avec une pinte de vin blanc, de bon bouillon , tranche 
de veau , barde de lard , un gros bouquet garni, sel, 
poivre. Quand elle est cuite à moitié, vous y mettez 
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environ trente ognons de Hollande, ou à défaut , vous 
prenez de gros ognons rouges. Quand la pièce de bœuf est 
cuite , retirez-la pour la bien essuyer de sa graisse ; dressez- 
Ia dans le plat que vous devez servir, les ognons autour, et 
… servez dessus une bonne sauce de bélle couleur. En la faisant 
cuire de cette facon à la braise , vous la pouvez diversifier 
ce différens ragoûts ou de différentes sauces, suivant le goût 
au maître. A ir | 3 


Culotie de bœuf au four.— Grosse entrée. 


Prenez une culotte de bœuf de la grosseur que vous 
jugerez à propos, désossez-la si vous voulez , et la lardez 
avec du gros lard ; assaisonnez de sel , fines épices ; 
mettéz-la dans un vaisseau juste à sa grandeur , avec une 
chopine de vin blanc ; couvrez avec un couvercle et bou- 
chez les bords avec de la pâte. Faites cuire au four pendant 
cinq ou six heures , suivant sa grosseur , et servez avec sa 
sauce bien dégraissée : vous faiies cuire de cette façon un 
aloyau. È : HUE 

Élle se met encore en ballon , en fumée , en pâté 
chaud et froid , à la broche, piquée de gros lard et fines 
herbes. 

| Usage de la tranche de bœuf. 


Elle sert à tirer du jus , à faire d’excellens potages, du 
bœuf à la royale , que vous lardez de gros lard manié avec 
persil , ciboules , champignons , une pointe d’ail haché, sel, 
poivre ; faites-le cuire à petit feu dans son jus. Vous pou= 
vez y ajouter plein une cuiller à bouche d’eau-de-vie quand 
il est cuit ;: servez-le froid. On $’en sert aussi à garnir des 
braises. 


Bœufà la royale ou à la mode, — Entrée , ou entremets 
froid. | 


Lardez la tranche de bœuf avec du gros lard manié 
de persil, ciboules , champignons , une pointe d'ail, le 
tout haché , sel, poivre ; faites cuire cinq ou six heures 
a petit feu dans son jus. À la moitié de la cuisson , vous y 
‘mettrez une cuillerée à bouche d’eau de-vie. Quand il 
est cuit , et à courte sance , vous Je servirez chaud ou froid. 
Pour le mieux, faites-le cüire dans un vaisseau de terre 
bien couvert et juste à sa grandeur. 


w 
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Usage de la pièce ronde. 

Elle peutservir au même usage que la tranche. 
Usage du gite à la noix. 


Il se sert au même usage que la tranche de bœuf. Voyez 
ci-devant tranche de bœuf. 


Usage de la moëlle de Auf. 


Elle serta faire des farces , des petits pâtés, des tour- 
.tes et crême à la moëlle , à nourrir des cardons et autres 
légumes. 


Aloyau de plusieurs facons.— Grosse entrée. 


On le met communément, quand il est tendre, cuire 
à la broche ; on le sert dans son jus. Si vous le voulez 
pour le mieux , vous levez le filet , que vous. coupez par 
tranches Minces : ; meltez- le dans Une casserole avec une 


F 
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sauce faite avec câpres , anchois , champignons , une pointe . 


d'ail , le tout haché et passé avec un peu de beurre et 
mouillé avec de bon coulis. Quand vous avez dégraissé la 
sauce , assaisonnez de bon goût ; mettez le filet dedans avec 
le; jus de l’aloyau ; faites chauffer sans qu'il bouille , etser- 
vez sur l’aloyau. 
Vous pouvez encore servir ce même filet avec plusieurs 
légumes , comme concombres , céleri, chicorée , cardes : 
-il se sert aussi en fricandeau , à la braise , comme fa culotte 


à la braise , qui estexpliqué cidevant, même sauce , même 


ragoût. 
- Usage du trumeau et des charbonnées. 
Les charbonnées , quand elles sont tendres ,se peuvent 


. mettre sur le gril avec persil, ciboule, champignons , le 


tout haché, sel, poivre, huile fine, panés avec de la 
mie de pain. ‘Pour le mieux ; faites-les cuire à la braise , 


que vous faites comme pour la langue de bœuf , et servez 


dessus différens ragoûts de légumes , comme vous le jugerez. 


à Propos : elles servent aussi à faire du bouillon. Le tru= 
meau n’est bon qu’à faire du Ballon pour les personnes en 
santé. | 
Charbonnee de bœuf. en papillotte.—Entrée. 
Prenez une charbonnée ou côte de bœuf, coupez-la pro 
. prementetla mettez cuire à petit feu avec du bouillon 


28 ©.  ‘ LANOUVELEE 


ou une chopine d’eau , un peu de selet du poivre. Quand 
elle sera cuite , faites réduire la sauce afin. qu’elle s’atta- 


che toute après la côte ; ensuite vous la mettez mariner 


d À ; è Pope 
avec de l’huile ou du beurre , persil, ciboules, échalotes, 


* champignons, le tout haché très-fin, un peu de basilic 


en poudre; mettez la côte dans une feuille de papier 
blanc avec toute là marinade , et pliez le papier comme 
une papillote ; graissez-la en dehors, mettez-la sur le 
gril avec uue feuille de papier. dessous, aussi graissée, et 
faites griller à petit feu des deux côtés. Servez avec le 
papier. | 
Usage de la poitrine de bœuf. 

© La poitrine et le tendon de poitrine sont les pieces les plus 
estimées, après la culotte , pour servir sur une table : elles se 
peuvent accommoder de la même façon que la culotte. 
Voyez ci-devant culotte de bœuf. 


Bœuf en miroton .—Hor:-d’œuvre. 5 


Prenez du bœufde poitrine cuit dans la marmite : si vous 


en avez de la veille, il sera aussi bon, coupez-le par tranches. 


fort minces , prenez le plat que vous devez servir , et mettez 
dans le fond deux cuillerées de coulis , persil, ciboules, 
câpres , anchoiïs , une petite pointe d’ail , Le tout haché très 


fin ,sel , gros poivre ; arrangez dessus vos morceaux detran-— 


ches de bœuf , et les assaisonnez par-dessus comme vousavez 
fait par-dessous ; couvrez votre plat et le mettez bouillie 


doucementsur un fourneau péndant une demi-heure , et 


servez à courte sauce. 
Bœuf au four.—Entrée, ou entremets froid. 

Prenez ce que vous jugerez à propos de tranches de 
bœuf , que vous hachez avec la moitié moins de graisse 
de bœuf ; ensuite mettez la viande dans une casserole 
avec du lard maigre coupé en petits dés, persil, ci- 


. boules, champignons, dtux échalotes, le tout haché 
très-fin , sel, gros poivre, un poisson d’eau-de-vie, ‘ 


quatre j’aunes d'œufs ; mêlez bien le tout ensemble. Fon- 
cez une casserole ou une terrine de la grandeur de votre 
viande avec des bardes de lard ; mettez-y la viande des- 
sus bien serrée, couvrez avec convercle, et -bouchez 
les bords avec de la farine délayée avec un peu de vi- 


maigre. Mettez cuire au- four pendant trois ou quatre 
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heures. Si vous le servez chaud pour entrée, vous Ôterez les 
bardes de‘ lard et dégraisserez la sauce : pour entremets , 
laissez-le refroidir dans sa cuisson. 


| | Re 
Hachis de bœuf. — Hors-d'œuvre, Ne 


Hachez très-fin trois ou quatre ognons , et les mettez 


dans une casserole avec un peu de beurre; passez-les 
sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient presque cuits, et meltéz- y 
une bonne pincée de farine que Vous remuez jusqn’à ce 
qu'elle soit d'une couleur dorée. Mouillez avec du bouillon , 
un demi-verre de vin , sel , gros poivre 3 laissez bouillir j jus= 
qu'a ce que l’ognon soit cuit , et qu’il n’y ait plus de sauce ; 
‘mettez-y du bœuf haché, et faites-le bouillir pour qu'il 

renne goût avec l’ognon. En servant, mettez-y une cuil- 
ferée de moutarde ou un filet de vinaigre. 
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CHAPITRE IV. 
DU MOUTON. 1 


Les parties du mouton qui sont le plus en usage dans la 
cuisine s'SDD T's 

Le gigot , le carré , l'épaule , le collet , ou bout saigneux, 
les rôts-de- if, la poitrine , le filet , la langue , les roguons, 
les rognons extérieurs , appelés animelles ; les pieds , la 
queue. 


| Rôt-de-Bif de mouton de plusieurs façons. — Grosse. 
entrée. 


Il se met entier à la broche , piqué de petit Jard servi : 
dans son jus pour pièce de milieu. 11 se met aussi à la Dnre. 
Menehould ; pour lors vous le faites cuire à la braise , que 
vous faites comme celle de la langue de bœuf. Quand ji est 
cuit , vous le panez, lui faites prendre couleur au four , ét : 
ver dessous une de sauce : vous pouvez aussi , quand 
il est bien piqué , le faire cuire comme un fricandeau ét le 
glacer de même. 

On le sert encore cuit à la braise et déguisé avec c différens 
-ragoûts de légumes ou différentes sauces. 
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#, © Gigot de mouton à la périgord.— Entrée. 
NF gigot de mouton , qui fait une partie du rôt-de-bif, se 


prépare aussi dé la même façon et se diversifie davantage, 
comme à lapérigord. Pour lors vous prenez des truffes que 


vous coupez en pelits lardons ; vous coupez aussi du lard 


u 


de la même facon, que vous remuez ensemble avec sel et 


fines épices, persil , ciboules , une pointe d'ail, le toutha- 
. ché ; lardez partout votre giget de vos truffes et lard , en- 
veloppez-le pendant deux jours dans du papier, de facon 
qu'il ne prenne point l’air , et faites le cuire à petit feu dans 
une casserole , dans son jus, enveloppé de tranches de veau 
et de lard. Quandil est cuit , dégraissez la sauce où il acuit, 
ajoutez-y une cuillerée de coulis , et servez. 


Gigot de mouton aux légumes glacés. — Entrée. 


. Prenez un gigot mortifié que vous parez de sa graisse et 
— du bout du manche ; ficelez-le et le mettez dans uné marmite 
avec du bouillon ; prenez la moitié d'un chou ; une douzaine 
* de racines que vous tournez en rond , six gros ognons , trois 
pieds de céleri , six navets ; faites blanchir le tout ensemble 
un demi-quart d'heure, retirez-le ensuite daus l’eau fraiche, 
pressez le tout pour qu’il ne reste point d'eau, ficelez le 


chou et le céleri. Mettez tous ces légumes cuire avec le gi-- 
got, que vous assaisonnez en y meltant très-peu de sel. 


uand le tout est cuit, retirez le gigot et les légurues sur 
un plat, et essuyez la graisse qui reste après avec un linge 
blanc ; dressez le gigot sur le plat que vous devez servir , les 
légumes autour : vous prenez ensuite le bouillon qui a servi 
à cuire votre gigot, vous le graissez et le passez au tamis. 
Vous le faites réduire en deux cullerées : c'est ce qui fait 
votre glace ; mettez-la légèrement sur le gigot ct les légumes 
pour les placer également; ensuite vous mettez un coulis 
clair dans la casserole qui a réduitla glace pouren détacher 
ce qui reste. Passez cette sauce au tamis pour être plus claire, 


assaisonnez-la d’un bon goût , et servez sur les légumes sans 
toucher à la glace. 


Gigot de mouton à la persillade. — Entrée. 


Prenez un gigot mortifié que vous parez et ficelez ; 


faites-le cuire avec du bouillon » très-peu de sel; met-. 


! 
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tx ÿ ün bouquet garni. Quand le gigot est cuit, retirez-te, | 


et faites réduire le bouillon , après l'avoir dégraissé jusqu’à 


. ce qu'il soit en glace; remettez ensuite le gigot dans la 


même casserole pour qu’il prenne toute la substance de la 


viaude; ayez soin de le remuer, de crainte qu'il nes’attache. 


Quand il ne reste plus de sauce dans la casserole, dressez 
le gigot sur le plat que vous devez servir, et mettez dans la 


_gasserole un coulis clair pour détacher ce qui reste : vous 
avez une bonne pincée de persil que vous faites blanchir u:x 


deni- quart d'heure dans l’eau bouillante; retirez-le à Peau 
fraîche ; pressez-le, hachez-le très-fin, etle mettez dans 
votre sauce, assaisonnez de bon goût, et servez la-dessus le 
gigolt. _ - 
_ Gigot de mouton à la poële.—Entrée. 

Prenez un gigot de mouton mortifié, coupez-le dans toute 


sa grandeur par trauches de l'épaisseur de deux doigts; faite: 
quatre morceaux de gigot, lardez-les tous avec du lard 


. assaisouné depersil, ciboules, champignons, une pointe 


d’ail , le tout haché, sel, poivre ; foncez une casserole de 
quelqries bardes de lard , tranches d’ognons ; mettez yle; -” 
morceaux de gigot dessus, couvrez bien la casserole et faites 


_ Cuire à très-pelit feu dans son jus. A la moitié de la cuissow, 


vous y mettez un verre de vin blanc : quand il sera cuit, 
vous dégraissez la sauce; si vous avez du coulis, vous y.eu 
mettrez un peu, et servirez à Courte sauce. 


Gigot de mouton à la génoise. — Entrée. 


Ayez un bongigot de mouton mortifié ; levez-en la pes 
sans la détacher du manche ;-et lardez toute la chair avec 
du céleri à mottié cuit dansune braise ou du bouillon , d’: 
cornichons coupés en gros lardons, quelques branche: 
d’estragon blanchi ;' du lard, le tout assaisonné légèrement, 
de quelques filets d’anchois. Remettez la peau par-dessus , 
de façon qu'il n’y paraisse point ; arrêtez-la avec de la 


_ficellè, de crainte qu’elle ne se retire en cuisant; faites cuire 
votre gigot à la broche comme à lordinaire, et servez avec 
‘ uue sauce où vous mettrezun peu d’échalotes. 


Gigot de mouton à l’eau.— Entrée. 


Appropriez le manche du gigot, en coupant un peu l: 
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bout pour qu'il ne soit pas si long ; lardez la chair, si vous 


voulez, avec du lard et quelques filets d'auchois. Si vous le 
laissez sans le larder, vous mettez un peu plus de sel dans la - 
cuisson ; ficelez-le et le mettez dans une marmite juste à sa 


‘ grandeur, avec une chopine d’eau et autaut de bouillon ; 


faites bouillir et écumer ; ensuite vous y mettez un bouquet 
de persil, ciboules, une demi-gousse d'ail , ‘trois échalotes : 
deux clous de girofle, deux ognons, une carotte etun pauais. 
Quand le gigot sera cuit, passez-en le bouillon dans un tamis 
et le dégraissez ; mettez-le sur le feu pour le laisser réduire 
jusqu’à ce qu’il soit en glace, comme pour un fricandeau ; 
mettez celle glace par-dessus le gigot, et après vous mettez 
quelques cuillerées de bouitlon dans la casserole pour déta- 
cher ce qui reste. Si vous avez un peu de coulis, vous en 
mettez à la place de bouillou ; vous le servirez dessous le gi- 
got, après l’avoir passé au tamis. 


Gigot à l'anglaise.—Entrée. 


Coupez-en un peu le manche et la peau sur los du joint, 
pour pouvoir plier le manche sans défigurer le gigot ; lardez 
le tout en travers avec du gros lard , ficelez le gigot et le 
mettez dans une marmite juste à sa graudeur avec du bouil- 
lon, un bouquet de persil, ciboules, une bonne gousse d'ail , 
trois clous de girofle, une feuille de laurier , thym , basilic, 
sel, poivre; lorsqu'il est cuit, mettez le égoutter et l’essuyez 
de sa graisse avec un liuge. Servez-le avecune sauce faité de 
celte façon : mettez dans une casserole un verre de bouillon 
et presqu'autant de cou'is, des câpres, ua auchois, un peu 
de persil, ciboules, une échalote, un jauue d'œuf dur , 


le tout haché très-fin; faites bouillir deux ou trois bouillons, 
€tservez sur le gigot. - : à 


Gigot aux choux-fleurs.— Entrée. 


Faites-le cuire de la même façon que le précédent ; 
après l’avoir dressé sur le plat que vous devez servir y 
vous meltrez tout autour des choux-fleurs que vous aurez 
fait blanchir un moment à l’eau bouillante ; et les met- 
îrez après dans une autre eau bouillante, pour les faire 
cuire avec un morceau dé beurre et du sel. Lorsqu'ils 
sont cuits et bien égouttés, vous les arrangez bien pro- 
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… prement autour du gigot la fleur en haut ; mettez par- 
dessus une boune sauce faite avec un coulis ordinaire, 
un morcean de beurre, sel, gros poivre ; faites la lier 
sur le feu : en servant vous y meltez un petit filet de 
vinaigre. | 
Gigot aux choux-fleurs glaces de parmesan.—Entrée. 

_ Vous faites cuire le gigot et les choux-fleurs de la même 
façon que ci-dessus , à cette différence qu’il faut moins de 
sel ; le tout étant cuit, vous prenez le plat'que vous devez 
servir, vous y mettez un peu de la même saûce que ci- 
dessus , et la couvrez avec du parmesan râpé ; arrosez-en 
toui lé dessus avec Île restant de la même sauce , et sur la | 
sauce, mettez-y du parmesan. Mettez votre plat sur un: 
fourneau doux , couvrez-le avec un couverclede tourtière, 
et du feu dessus, jusqu’à ce qu’il soit d’une belle couleur 
dorée et à courte sauce. Avant que de sérvir , essuyez les 
bords du plat, et égouttez la graisse qui se trouve au-dessus 
de la sauce. | 

Gigot de mouton à la servante. —Entrée. 

L'on prend un gigot rond, et après avoir un peu coupé 
le joint du manche pour le courber, on le met cuire 
daus une marmite ou terrine juste à sa grandeur , avec 
un demi-setier d’eau, un bouquet de persil, ciboules, 
deux échalotes, une demi-feuille de laurier , et quelques 
feuilles de basilic. Cuit à petit feu , la sauce courte et dé- 
graissée, on,y met gros comme une noix de beurre que l’on 
a manié avec de la farine , un jaune d'œuf dur haché , des 
câpres entiers; on fait lier cette sauce sur le feu pour la 
servir dessous le gigot. Sphere 

Gigot de mouton à la Sainte- Menehould.—Entrée. 

+ On larde un gigot avec du gros lard, persil, ciboules, 

. échalotes, un peu de basilic, le tout haché , sel, poivre ; 
on le fait cuire à petit feu avec un verre d’eau. La cuis- 

-} son faité, on prend le gras de la sauce et un peu de bouil- 
‘lon, l’on y ajoute gros comme une noix de beurre, beaucoup 
mauié de farine , deux jaunes d'œuf crus ; on fait lier cette 
sauce sur le feu jusqu’à ce qu’elle soit bien épaisse. On 
l’étend sur tout le dessus du gigot, que l’on pane avec 
de la mie de pain ; on l’arrose ensuite légèrement avee 
du beurre chaud ou de la graisse, pour PL faire pren- 
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/dre au four, sous un couvercle de tourtière, une belle 


couleur dorée : on le sert avec sa sauce, que Pon met dans 
le plat sans mouiller le dessus du gigot. 


] Gigot de mouton à la Martine.—Entrée. 


On le larde de gros lard, ensuite on le fait mariner 
vingt-quatre heures avec de l’huile , persil, ciboules, 
échalotes, une demi-feuille de laurier, un peu de basilic; 
le tout sans être haché , sel, poivre ; on le fait cuire à 

; petit feu avec un demi-setier de vin blanc et sa marinade, 
La cuisson faite, la sauce bien dégraissée et passée au 
tamis, on y ajoute un peu de coulis, et on la fait réduire 
sur le feu , si elle est trop longue pour la servir sur le gigot. 
Au défaut de coulis, l’on peut y mettre de la chapelure de 
pain bien fine pour lier la sauce. 


Gigot à la régence.—Entrée, ou entremets froid. 


Coupez un gigot de mouton en travers « €n trois ou quatre 
morceoux ; lardez chaque morceau de gros lard assaisonné 
de sel, fines épices , fines herbes hachées , faites-les cuire 
de la même facon que le bœuf à la royale. Vous le servirez 
chaud pour entrée , ou froid pour entremets. 


Gigot à la Muailly.— Entrée. 


Il se fait en désossant le gigot , à la réserve du manche; 
ensuite vous faites des trous partout le dedans sans percer 
Ja peau ,-pour y mettre un salpicon fait de cette façon : 
coupez du lard , un peu de jambon , des champignons , des 
cornichons , et lé tout coupé en dés, assaisonnéz de sel, 
fines épices mêlées , persil , ciboules hachées thym, lau= - 
rier , basilic en poudre; maniez le tout ensemble et le faites 3 
entrer partout dans le gigot ; ensuite vous le ficelez et le 
mettez dans une casserole avec un verre de bouillon et au- 
tant de vin blanc, un ognon , une carotte ; Un panais ; 
faites-le cuire à petit feu bien étoufté. Lorsqu'il est cuit , 
vous dégraissez la sauce et la passez au tamis ; vous la faites 
rédaire sur. le feu si elle est trop longue , en y ajoutant un 
peu de coulis pour la lier , et servez sur legigot. | 


Gigot à la sultane.— Entrée. 
Vous faites un peu de farce avec gros comme un œuf . 


; 
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de rouelle de veau, une fois autant de graisse de bœuf 
que vous hachez ensemble ; ajoutez-y du persil, ciboules 
hachées , un jaune d'œuf cru, une cuillerée d’eau-de- 
vie, sel, poivre; faites dis trous dans tout le dessus du 
gigot pour y fäire entrer cette farce , et faites-le cuire à la 
broche enveloppé de papier. Lorsqu'il est cuit , vous te 
servez avec une sauce faite de cette facon : metiez dan: 
une casserole un demi-setier de vin blanc, antant de 
bon bouillon , persil , ciboules , une demi feuille de bon 
laurier, thym ; basilic, une gousse d'ail, deux clous de 
girofle, une carotte, la moitié d’un pauais, sel , gros 
poivre ; faites bouillir pendant une heure à petit feu pour 
que la sauce soit réduite à moitié ; passez-la au tamis , 
mettez-y après un œuf dur haché et uue pincée de persil 
blanchi haché très-fiu, gros comme une noix de beurre 
“manié de farine ; faites lier sure feu, et servez sur le 
gigot. | 
Gigot panaché. — Entrée. L 

_Lardez le partout avec quelques cornichons , da jam- 
bou ei du lard , le tout coupé en lardons ; ficelez-le et 
‘le mettez dans une marmite juste à sa prandeur avec un 
demi-setier de bouillon, un verre de vin blanc, une 
tranche de jambon, un bouquet de persil ; ciboules, 
trois clous de girofle ; une gousse d'ail , thym , laurier, 
basilic; faites cuire à petit feu pendant trois ou quatre 
heures ; ensuite vous passez uxe partie de la sauce au 
tamis, vous la dégraissez et y metteztrois jaunes d'œufs durs 
hachés; des câpres, anchois , persil blanchi ; ajoutez-y 
là tranche de jambon qui a cuit avec le gigot, hachez 
le tout très-fin , et mettez-y un petit morceau de beurre 
mavié de fariue ; faites lier la sauce sur le feu , et servez 
sur le gigot. 
| “DU CARRÉ DE MOUTON. 

Côtelettes de mouton grillées. — Entrée. 

Ïl se sertsur le gril coupé en côtelettes : vous les trempez 
dans du beurre frais fondu, sel, poivre, persil, cibou- 
les , chanipiguous , le tout haché ; panez les côtelettes de 
. mie de pain , et faites-les cuiresur le gril. Pendant qu'elles 
cuisent , arrosez-les avec un peu de beurre, afin qu’elles ne 
soient pas sisèches. Quand cÎles seront cuites, vous les ser- 
virez à sec. 7 


2 \ 
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Carré de mouton en terrine à l'anglaise , aux lentilles. 
Fe = Êatrée | 


: 


Il faut le couper en côtelettes : faites-le cuire avec de bon 
bouillon, très-peu de sel, un bouquet garui: faites aussi cuire 
un litron de lentilles à la reine avec da bouillon. Quand 
elles sont cuites, passez-les en purée, et mettez celte purée 
de lentilles avec ces côtelettes de mouton cuites et leur 
assaisonuement. Si le coulis se trouve clair, faites-le réduire 
sur le feu ; vous prenez après une terrine propre à servir 
sur table, et qui souffre le feu ; vous mettez les côtelettes 
dedans avec la moitié du coulis , et couvréz avec de la mie 
de pain bieu grillée d’un côté ; mettez ensuite votre terrine 
dans le four ,, qu’elle bouille pendaut une heure. Quand 
vous êtes prêt à servir , mettez dedans le reste du coulis. 


Côtelettes de mouton en robe de chambre. — Entrée. 


Faites-les cuireavec du bouillon, très peu de sel, un boû- 
quet garni. Quand elles sont cuites , dégraissez lé bouillon 
et lei passez au tamis ; faites-le réduire en glace , et mettez 
dedans les côtelettes pour les glacer ; retirez-les après les 
avoir glacées pour les mettre refroidir. Prenez de la rouelle. 
de veau et rouelle de bœuf pour faire une farce , avec deux 
œufs , sel, poivre , persil , ciboules, champignons ; le tout 
haché , et mouillez la farce avec de la crème ; enveloppez 
chaque côtelette avec cette farce, mettez-les sur une tour 
tière', panez-les de mie de pain , et frites les cuire au four. 
Quand elles sont de belle couleur , mettez_les égoutter de 


leur graisse , et servez dessus une bonne sauce claire. 


Garré de mouton aux épinards. — Entrée. 


Coupez les os qui sont au-dessus du filet, en laissant 


tenir tout le filet après les côtes ; ensuite on met le carré 


dans une casserole juste à sa grandeur , pôurle cuire avec 
du bouillon , un bouquet de persil , ciboules , un peu de 


“basilic; très-peu de sel. La cuisson faite, le fond 


de la sauce dégraissé, on la laisse réduire jusqu'à ce 


qu’elle soit de l'épaisseur d’une crême double, et on 
Pétend sur tout le dessus du carré. L'on a un ragoût d’é- 


pinards fait ainsi: cuits cinq ou six bouillous dans de 
Peau , bien pressés et un peu hachés > on les passe sur le 
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. feu avec du beurre , une bonne pincée de farine mouillée 


Sr | 


avec un peu de bouillon, du jus assaisonné de sel , et on 


les laisse cuire jusqu’à ce qu’il n’y ait presque plus de sauce. 
Après que l’on a glacé le carré , on met les épinards dans la 


. casserole où il a cuit, pour y faire deux bouillons, en les 


remuant , afin qu’ils prennent la consistance de ce qui est 
_ resté de la sauce : on les sert dessous le carré. 


Carré de mouton au persil, — Eutrée. 


Coupez proprement un carré de mouton, en levant les 
peaux qui se trouvent sur les filets ; piquez tout le carré 


- avec du persil en. branche bien vert, et faites-le cuire à 


‘la broche. Lorsque le persil est bien sec, Vous avez du sain- 


doux chaud et l’arrosez avec; vous continuez de l’arroser 


de temps eu temps jusqu'a ce que le carré soit cuit. Mettez 
un peu de jus dans une casserole avec quelques échalotes 


: hachées, sel, gros poivre: faites chauffer et se: vez dessous le 


| carré. ÿ : : 


. Carré de mouton à la Conti. — Entrée. 


Appropriez un carré de mouton , en levant les peaux qui 


se trouvent sur le filet ; prenez un quarteron de petit lard 


bien entrelardé, deux euchois lavés ; coupez-les eu lardons, 


et les mariuez avec un peu de gros poivre, deux échalotes , 
persil, ciboules hachés , une demi-feuille de laurier, tros 


ou quatre feuilles de basilic hachées comme en poudre, 
trois ou quatre feuilles d’estragon aussi hachées , lardez tout. 


le filet avec le lard et les enchois. Mettez le carré avec. 


toutes ces fines herbes dans une casserole ; et mouillez avee 
un verre de vin blanc et autant de bouillon : faites cuire 
à petit feu. Lorsqu'il est cuit, dégraissez la sauce, et y 
mettez gros comme une noix de beurre manié avee une pin- 


_cée de farine : faites lier la sauce sur le feu , et la servezsur 
le carré. , 


Côtelettes de mouton à la marinière, 


Coupez un carré de mouton en côtelettes , que vous ap 


>propriez pour qu’elles soient un peu courtes et épaisses ; 


mettez-les dans une casserole avec gros comme la moitié 


d'un œuf de beurre ; passez-les sur le feu jusqu'à ce qu’elles 


o vi 
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-soient un peu risolées, et les mouillez avec un verte dé. 
vin blanc etautant de bouillon. Mettez y une douzaine dé 


-petits ognons blancs, faites-les bouillir à petit feu, et une 
demi-heure après, vous y mettez uu quarteron de petit lard 
Press x 


_avec une carotte, an panais , le tout coupé eu filets, une 


petite branche de sariette et du persil haché , peu de sel, 


gros poivre, un filet de viuaigre. Lorsque les côtelettes sont 
cuites, et qu’il reste pea de saüce ; vous les dressez dans le 
plat que vous devez servir, les ognous autour, et les filets de 
racine et de lard sur les côteléttes, i 


Haricot de mouton. = Eutrée. 


Coupez une épaule de mouton par morceaux de la lar- 
geur de deux doigts, et ua peu plus longs ; faites un roux 


7) 


avec un peu de beurre , plein une cuiller à bouche de 
farine, et faite.+le roussir sur un petit feu , en le tournant 


toujours avec une cuiller jusqu’à ce qu'il soit couleur de 
canelle bien foncée ; ensuite vous y mettez la viande, et 
la passez cinq ou six tours sur le feu , en la retournaut de 
‘temps eu temps ; après vous ÿy mettez du bouillon. Si vous 


n'en avez point, vous y mettrez environ une chopine 


d’eau chaude : mettez-en peu à la fois, pour que le roux 


puisse se bien délayer, en remuant toujours avec la cuiller: 


jusqu'à ce que vous ayez mis le tout; assaisonnez Votre 


viande avec du sel et du poivre, un bouquet de persil, 


Ciboules, une feuille de laurier, thym , basilic, trois clous 


de girofle, une gousse d'ail , et faites cuire à petit feu. A: 


moitié de la cuisson , penchez votre casserole pour que la 
graisse vienne dessus; ôtez-la avec une cuiller, et n’en laissez 
que le moins que vous pourrez. Ayez des navets bien ratis- 
sés et lavés, que vous coupez par morceaux; mettez-les dans 


la viande, et faites-les cuire ensemble. Les navets et la. 


viande étant cuits , Ôtez le bouquet , penchez encore la cas- 


serole pour ôter la graisse qui reste. Si la sauce est trop lon-. 


gue, il faut la faire réduire :ur un bon feu jusqu’à ce qu’elle 


ne soit ni trop claire ni trop liée, c’est-à-dire , qu’elle soit 
P : ï 


de l’épaisseur d’une crême double : dressez vos morceaux . 


de viande dans le fond du plat , les navets par-dessus, et 


arrosez le tout avec la sauce. 
Haricot de mouton distingue. — Eatrée, 


Il faut prendre un carré de mouton, et en couper les côtes | 


LE 
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doubles pour qu’elles soient plus épaisses; ne laissez à cha- 
cune qu'une côte ; coupez-les très-courtes , et les parez 
proprement. Aplaiissez-les un peu avec le couperet, et ies 
mettez cuire avec du bouillon, uu bouquet de persil, 
ciboules , une demi-feuille de laurier, peu de thym et 
basilic, deux clous de girofle, une demi-gonsse d’ail , sel 4. 
gros poivre. Ayez des navets, que vos coupez et tournez 
en amandes; faites-les bouillir un demi-quart d'heure dans 
l'eau , et les retirez à l’eau fraîche 4 mettez -les cuire avec 
du bouillon et du jus pour les colorer, peu de sel, gros 
poivre. Lorsqu'ils serout presque cuits, metitez-y deux ou 
trois cuillerées de coulis. Vos côtelettes étant cuites, dé- 
graissez-en la sauce, et la passez au tamis pour la mettre 
* dans le ragoût de navets. A yez soin que le ragoût n’ait pas 

-trop de sel, et faites réduire au point d'une sauce : dressez 
les côtelettes dans le plat que vou: devez servir, et le ragoût 
de navets par-dessus. - | à 


Carré et gigot de mouton aux concombres.—Entrée. 


Ayez un carré de mouton mortifié, que vous parez 
proprement ; c’est-ä-dire ; levez sa peau- et les nerfs qui 
-se trouvent sur le filet, et coupez les os qui sont au bas 
- des côtes ; piquez le dessus du filet avec du lard fin: 
vous pouvez aussi le mettre à la broche sans étre piqué , 
mais cette facon est plus commune. Prenez deux ou trois 
concombres , que vous pelez, videz et coupez én dés; 
faites-les mariner pendant deux heures ayec une peüte 
cuillerée de vinaigre et un peu de sel ; ensuite vous Îles 
pressez avec vos mains bien lavées, pour en faire sortir 
toute l’eau, et les mettez à mesure dans üne casserole 
avec un morceau de beurre, une tranche de jambon; 
passez-les sur le feu , eu les retournant souvent avec une 
cuiller, jusqu’à ce qu’ils commencent à se colorer : vous 
ÿ mettrez ensuite une pincée de farine, et les mouillerez 
moitié jus et moitié bouillon. Si vous n’avez point de 
jus , vous les colorez davantage en les passant : faites- 
les cuire à petit feu, etles dégraissez. Quand ils seront 
cuits, ajoutez-y un peu de coulis pour les lier, et 
si vous n’en avez point, vous y meltrez un peu plus 
‘de farine avant deles mouiller : votre ragoüt étant fini, 
vous le servirez dessous le carré de mouton, Si vous 


} 
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voulez servir un ragoût de filets de mouton aux concom- 
bres, vous couperez les concombres en tranches bien 
minces, et les ferez mariner et cuire de la même facon que 
ci-dessus. Le ragoût étant fiui, et de bon goût, vous prenez 
de gigdt de mouton cuit à la broche, que l’ou a desservi de 
la table, vous le coupez en filets très-minces: et le mettez 
chauffer dans le ragoût sans le faire bouillir : vous faites la 
même chose avec les restes d’un carré et d’une épaule de 
mouton , et avec toutes sortes de viandes qui ont été 
cuites à broche. 
Côtelettes de mouton à la poéle.—Entrée. 


À yez un carré de mouton mortifié, coupez:le par côtes , 
et le mettez dans une casserole avec un morceau de bon 
beurre; passez-les sur un petit feu, en les retournant de 
temps en temps, jusqu’à ce qu'elles soient tout-à-fait 
cuites ; retirez-les de la casserole pour les égoutter de 
leur graisse. Vous laisserez environ une demi-cuillerée à 
bouche de graisse dans la même casserole , et y mettrez, 
avec un verre de bouillon, de l’échalote hachée, sel, gros 
poivre; faites bouillir pour détacher ce qui tient après 
la casserole ; ensuite vous y mettez les côtelettes avec trois 
jaunes d'œufs , et faites lier sur le feu sans bouillir : en ser 
vant,inettez-y un peu de muscade avec un filet de vinaigre. 


Côtelettes de mouton au gratin.— Entrée. 


Coupez un carré de mouton en côtelettes , et mettez-les 
dans une casserole avec un peu de lard fonda ou du 
beurre, persil, ciboule, deux échalotes, le tout haché ; 
passez-les sur le feu, et les mouillez avec du bouillon ; 
‘assaisonnez de sel, gros poivre , et faites-les cuire à petit 
feu. Lorsqu'elles sont cuites, dégraissez la sauce, et y 
mettez un peu de coulis pour la lier. Prenez le plat que 
vous devez servir, et mettez-y partout dans le fond , de 
l'épaisseur d’un petit écu, un petit gratin fait de cetie 
façon : prenez une poignée de mie de pain passée à la 
passoire, que vous mêlez avec gros comme la moiiié 
d’un œuf de bon beurre, trois jaunes d'œufs, un peu de 
persil, ciboules hachées très-fin, peu de sel; mettez votre 
plat sur la cendre chaude jusqu'a ce que votre gratin 
soit bien attaché à votre plat; égouttezen le beurre qu’il 


ser 
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» yadetrop, et servez dessus votre ragoût des côtelettes : 


vous pouvez servir de cette façon plusieurs sortes de ragoüts. 
«Carré ou côtelettes de mouton à la ravigote. — Entrée. 


Laissez votre carré entier , si vous le jugez à propos, 
sinon vous le couperez en côtelettes : la facon est toujours 
la même. Mettez-les dans uve. casserole avec un peu de 


beurre, passez-les sur le feu, et ÿ mettez une pincée de 


fariue ; mouillez-la avec du bouillon , mettez-y un-bouquet 
de persil , ciboules, une demi-gousse d’ail , deux clous de 
girofle , et faites cuire à petit feu. Lorsqu'il est dégraissé , 
prenez la même sauce , que vous mettez sur une assiette , 
délayez avec trois jaunes d'œufs et des herbes à la ravigote, 


‘ UE " , 
et mettez cette liaison dans la casserole où est le carré ou 


côtelettes ; faites-la lier sur le feu sans qu'elle bouille , et 
dressez votre viande dans le plat que vous devez servir , la 


sauce par-dessus. Les herbes à la ravigote sont toutes des 


fournitures de salade , comme cerfeuil , estragon , pimpre- 
nelle , cresson à la noix , civette : vous en mettez de cha- 


. cune suivant leur force. Il n’en faut en tout qu’une demi- 


poignée, que vous faites bouillir un demi-quart d'heure. 


dans de l’eau ; retirez - les à l’eau fraîche , pressez-les bien 
daus vos mains, et les pilez très-fin avant de les mettre 
dans la liaison. 


Épaule de mouton en ballon.—Entrée. 


Dessossez-la et l’arrondissez ; faites-la tenir à force de 


ficelle, et la mettez après cuire dans une bonne braise , 


comme la laugue de bœuf, bien assaisonnée. Quand elle 


est cuite et bien essuyée de sa graisse, servez-la avec le 


. même ragoût que vous servez au gigot et au carré. 


à « 4 
Epaule de mouton à la turque. — Eutrée. 


Mettez cuire pendant quatre heures une épaule de mou- 


ton avec du bouillon , uu bouquet de persil , ciboules , une 


gousse d'ail , deux clous de girofle , une feuille de laurier’, 
thym , basilic, deux ognons , quelques raciues , un peu de 
sel et poivre. Quand elle est cuite,prenez un quarteron de 


riz , que vous lavez et mettez cuire avec le bouillon de la 
cuisson de l’épaule , que vous passez au tamis sans le dé- 


graisser. Quand le riz est cuit et bien épais, mettez l'épaule 


2 


1 
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-sur le plat que vous devez servir ; coupez-là èn deux où 
- trois endroits pour y faire entrer du riz; couvrez-en tout le 
dessus de l’épaule , et sur le riz , vous y mettrez du fromagè | 
de gruyère rapé. Faites prendre couleur dessous un coù— 
vercle de tourtière avec-un bon feu dessus : servez avee | 
‘une sauce d’un coulis clair. URL 
Epaule de mouton an four =Entrée. | 
Lardes , si vous voulez, une épaule de mouton avec du 
petit lard : mettez dans le fond d’une terrine proportionnée . 
à la grandeur de l’épaule , deux ou trois ognons en tran— 
ches, un panais et une carotte coupée en zestes, une gousse 
d'ail , deux clous de girofle , üue demi-feuille de laurier et 
quelques feuilles de basilic, environ un bon demi-setier | 
d'eau , ou de bouillon pour le mieux, sel, poivre. Si. 
l'épaule est piquée de petit lard , VOus y mettez moius de : 
- sel; mettez l'épaule dessus , et la faites cuire au four: 
Quand elle sera cuité, vous passerez la sauce au tamis , et 
presserez fort les lécumes pour. qu'ils fassent une petite | 
purce claire pour la lier : dégraissez la sauce, et la servez 
dessus l'épaule, ass PA 


Épaule de mouton à la Sainte-Menehould.—Entrée. 


Faites cuire une épaule de mouton avee un peu dé 
bouillon, un bouquet de persil, ciboules, uue gousse” 
. d’ail , trois clous de girofle , une feuille de laurier, thym, 

basilic, ognons, racines, sel, poivre. Quand elle est 
cuite vous l'ôtez de la cuisson et l'égouttez; dressez - la 

« sur le plat que vous devez servir, et mettez dessus une 
sauce liée, que vous faites en prenant deux cuillerées 
de coulis, que vous mettrez dans une casserole avec un. 
morceau de beurre manié de farine, trois jaunes d'œufs ; 
faites-la lier sur le feu , et la versez dessus l'épaule ; panez- 
la de mie de pain, et arrosez doucement cette mie 
avec du dégraissis de Ja cuisson- de l'épaule ; faites pren- 
dre couleur dessous un couvercle de tourtière avec un 
peu de feu dessus, et ensuite vous égoutterez la graisse - 
qui est dans le plat. Essuyez les bords , et servez dessous 
une sauce claire à l’échalote, où simplement un peu de : 
jus avec du sel et gros poivre. Si vous n'avez point de 


Là 


coulis poyr la sauce que vous mettez sur l’épaule , prenez 
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de la cuisson, que vous dégraissez, et mettez ur peu plus 
: de farine avec le beurre. | » Le 


f 


Epaule de mouton à la roussi.—Entrée, 


._ Ayez deux poignées de persil en branches, avec ses 
queues et bien vert ; piquez-en tout le dessus de l'épaule, 
qu’elle soit bien couverte : mettez-la à la broche. Quand le 
persil sera échauffé, vous avez du sain-doux chaud que vons 
versez léoèrement dessus avec une cuiller, et en mettez de 
temps en temps jusqu’à ce que l'épaule soit quite. Pour la 
servir, vous hacherez deux échalotes, que vous mettez 

dans un peu de jus avec sel, gros poivre : faites chauffer 
et dresser la sauce dessous l’épaule. 


Hachis de mouton couvert.—Entrée. 


Mettez cuire une épaule de mouton à la broche, hachez 
très-fin trois ou quatre ognons avec deux échalotes, et passez- 
les sur le feu avec un morceau de beurre, jusqu’à ce. 
qu'ils commencent à prendre couleur ; ensuile vous y’ 

mettez une bonne pincée de farine, que vous remuerez 
jusqu’à ce qu’elle soit d’une belle couleur dorée. Mouillez 
‘avec deux verres de bon bouillon , ajoutez-y une pincée 
de persil haché , et faites bouillir à petit feu pendint une 
demi-heure ; après vous prenez l’épaule qui est cuite . 
à la broche ; vous en enlevez toute la chair sans toucher à 
la peau et à tout le dessus, parce qu’il faut qu'elle paraisse : 
comme entière. Prenez la chair que vous avez enlevée, 
hachez-la très-fin , et la mettez avec l’ogvon , faites 
-chaüffer sans bouillir, assaisonnez de sel, gros poivre, 
arrosez le dessus de l'épaule avec de la gräisse ou du 
beurre , et panez avec de la mie de pain; faites-lui prendre 
une belle couleur dorée dessous un couvercle de tourtière 
avec du feu dessus : dressez le hachis davs le plat, et le 
cachez avec l'épaule. | ù 


Épaule de mouton à l'eau.—Æatrée. 


… Laissez la dans son naturel : après Jui avoir cassé les 
"os , faites la cuire avec du bouillon et un bouquet garni. 
* Quand «elle est cuite , dégraissez le bouillon et faites le 
réduire en glace ; remettez l'épaule dedans pour la g'acer : 
mettez après un peu de coulis clair pour détacher ce 


il 
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qui reste à la casserole , et servez cette sauce dessous ! 
l'épaule, ; ji: Bar) 
Épaule de mouton-de plusieurs façons:=—Entrée. 

Elle se sert cuite à la broche avec sauce à la ciboulette, 
à l’échalote, ragoût de chicorée , ragoût de laïtue. J’oyez 
au chapitre, des ragoüts. 

Du bout saigneux de mouton ou collet. 


Faites-le cuire à la braise fait avec bouillon , sel, poi- 
vre, un bouquet garni. Quand il est bien cuit, vous le 
pouvez servir avec ragoût de navets, ragoût de concom- 
bres , ragoût de céleri, ragoüt de passe-pierre ou sauce 
hachée , à l'anglaise , sauce à la ravigote. Quand il- est. 
fendu ,ilse met dans le pot ; après qu’ilest cuit, mettez 
sur le gril avec graisse du pot, persil , ciboules hachées , 
sel, poivre , et pané de mie de pain: servez dessous une 
sauce au verjus. 

Des rognons dé mouton ; comment les servir. — Hors- 
d'œuvre. d 


Ils se font cuire sur le gril. 11 faut les ouvrir par.le 
milieu,, et leur passer uue petite brochette au travers : 
assaisonnez-les de sel, poivre. Quand ils sont cuits, vous 
mettez dessous une sauce à l’échalote. fus 

* Les rognons extérieurs, appelés animelles, se servent 
pour eutremets. Oiez la peau , coupez-les en tranches , et 
les faites mariner avec sel, poivre, jus de citron : essuyez- 
les aprés, et les farinez. Faites-les frire, et servez-les garnis | 
de persil frit. | 
De la poitrine de mouton de plusieurs façons. — Hors- 

à 4 d'œuvre. 

Elle est aussi-bonne dans le pot que le bout saigneux , et 
se fait griller de même. Vous la faites aussi cuire à la braise- 
entière ou coupée par morceaux, et la servez avec un ragoût , 
de navets : l’on en fait aussi un hochepot. Voyez queue du 
bœuf en hochepot. 


Du filet de mouton en brezole.—Hors- d'œuvre. 


Vous prenez un filet de mouton entier : que vous parez 
de toutes ses filandres, et le ‘coupez mince. Mettez-le 
après daus une casserole , lit par lit, avec persil, ci. 
boules , champignons, une pointe d'ail , le tout haché, 
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du lard fondu } sel, gros poivre , et le faites cuire à la 
braise à très-petit feu. Quaad il est cuit, vous le dégraissez 
et détachez les filets : ajoutez-y un peu de coulis dans la 
"sauce , et servez. 
Vous pouvez aussi servir le filet en fricandeau au naturel, 
ou avec un ragoût de chicorée ou de laitue. 


Tangue de mouton grillée. — Hors-d'œuvre. 


Après l'avoir fait cuire dans de l’eau , vous la servez com- 
_munément grillée ; pour lors vous Ôtez la peau , et la fen- 
dez à moitié. Faites-la tremper avec de la graisse du pot, 
on pour le mieux avec de l'huile fine, persil, ciboules , 
champignons , une pointe d’ail, le tout haché , sel, poivre: 
panez-la et la faites griller ; servez après avec une sauce au 
verjus. Îl faut trois langues pour faire un plat , ou deux si 
elles sons grosses. | 


Langue de mouton en papillottes. — Hors-d’œuvre. 


Après qu’elles sont cuites dans de l’eau et nettoyées de 
leur peau , faites-les mariner avec sel , gros poivre , persil , 
_ciboules , champignons , une pointe d’ail , le tout haché, 
la moitié d’un citron coupé en tranches, huile fine , mettez 
chaque moitié de langue avec tout l'assaisonnemtnt dans du 
papier blanc frotté d'huile , avec barde de lard dessus et 
dessous ; pliez le papier tout autour pour que rien ne sorte : 
faites-les cuire sur le gril à très-petit feu, et servez avec le 


papier. 
Langues de mouton à la cuisinière. — Hors-d’œuvre. 


Après les avoir fait griller comme il est dit aux langues 
grillées , mettez dans une casserole gros comme un petit œuf 

de bon beurre , deux jaunes d'œufs crus , deux cuillerées. 
de verjus, un peu de bouillon, sel, poivre, muscade ; tour- 
nez-la sur le feu jusqu’à ce qu’elle soit liée comme une sauce 
blanche ; servez dessous les langues. 


Langues de mouton en matelote. — Hors-d'œuvre. 


. On prend deux langues cuites ; aprés les avoir épluchées 
et ouvertes en deux , sans séparer les. morceaux , on les 
met daus une casserole avec deux ou trois ognous coupés 
chacun en quatre, des champignons coupés en deux, 
du bouillon , un verre de vin blanc , du coulis , à défaut 
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de coulis, plein une cuiller à bouche de chapelure fine . 
sel, gros poivre ; on laisse bouillir une bonne demi-heure * 
jusqu’a ce que l’ognon soit cuit. La sauce assez réduite, l’on 
y délaie un anchois haché, une bonne pincée de càpres en-. 
tiers ; les langues dressées sur le plat , garnies de croûtons 
de pain frit , l’ognon et des champignons autour , on arrose 
le tout avec la sauce, | 


Hatelet de langues de mouton. — Hors-d'œuvre, 


Prenez trois langues de mouton cuites à l’eau , coupez= 
les en morceaux carrés de même grandeur , et les passez | 
sur le feu dans une casserole avec un morceau de bon 
beurre, sel, poivre, persil, eiboules, champignons , le 
tout haché ; mouillez avec du coulis si vous en avez, sinon 
mettez une bonne pincée de farine , et mouillez avec du 
bouillon. Laissez bonillir le ragoût jusqu’à ce que la sauce 
soit bien épaisse ; vous y mettrez ensuite deux jaunes 
d'œufs : faites lier les œufs avec la sauce sur le feu sans 
qu'ils bouillent. Mettez eusuite refroidir le ragoût , et em— 
brochez tous les petits morceaux de langues dans de petites 
brochettes de bois ; faites tenir toute la sauce après , et les 
panez de mie de pain ; faites les griller en les arrosant de. 
temps en temps avec un peu de beurre. Quand ils sont 
grillés de belle couleur, servez à sec avec les brochettes. 


Langues de mouton à la broche. — Hors-d'œuvre , ou 
| entremets. : 


Prenèz quatre langues que vous faites cuire dans de 
Peau avec du sel , un ognon piqué de deux clous de 
girofle , une carotte et un panais. Quand elles sont pres - 
que cuites , Ôtez-en la peau , et les lardez en travers 
avec du gros lard. Pour mieux, si vous le voulez, à 
la place du gros lard , vous piquerez tout le dessus avec 
du petit lard ; embrochez-les dans un hatelet, et l’atta- 
chez à la broche, enveloppé avec du papier graissé. 
Quand elles seront cuites de belle couleur, servez-les 
avec une sauce faite de cette facon : mettez dans üne 
casserole trois cuillerées de jus, deux cuillereés de ver- 
jus, un petit morceau de beurre manié de farine , sel, 
gros poivre ; faites lier sur le feu, et servez dessous 
les langues, à 


À te CUISINIÈRE. :'- ê 
| Eangues de mouton à la flamande. —Hors-d'œnvre. 


… Prenez deux ou trois ognons que vous coupez par 
tranches ; passez-les sur le feu avec du beurre jusqu’à ce 
‘qu'ils commencent à se colorer. Mettez y une pincée de 
farive, et mouillez avec {un verre de viu blanc et un de-. 
mi-verre de jus. Mettez-y aussi des champignons , deux 
échalotes , persil , ciboules , le tout haché très-fin , sel , 
gros poivre , uue pointe de vinaigre ; faites bouillir le tout 
ensemble un demi-quart d'heure. Ayez trois langues de 
mouton cuites à l’eau , que vous épluchez , et les fendez en 
deux sans les séparer; mettez-les dans la sauce pour les 
faire bouillir ensemble jusqu’à ce qu’elles aient pris goût et 
qu'il reste peu de sauce : servez. La 


Langues de mouton à la poéle.—Hors-d’œuvre. 


Épluchez trois langues de mouton après les avoir fait 
cuire à l’eau ; fendez-les en deux par moitié sans les sé- 
‘parer , et les mettez dans une casserole avec bon bouil- 
lon, deux cuillerées de coulis. Si vous n’avez point de 
coulis , mettez environ deux cuillerées à bouche de cha- 
pelure de pain daus un peu de bouillon, faites-la bouillir un 
‘Instant, et la passez au travers d’un tamis, en la pressant 
avec une cuiller. Cette façon peut servir pour beaucoup de 
. ragoûts bourgeois, où l’ou veut éviter la dépense etla peine 

de faire une coulis. Après avoir mis votre coulis, vous y 
mettrez aussi un verre de vin blanc , persil, ciboules, une 
pointe d’ail’, des champignons, le tout haché très-fin, un 
petit morceau de beurre, sel , gros poivre ; faites bouillir 


pendant une demi-heure , jusqu’à ce que lasauce nesoit plus 
- trop liée ni trop claire. | 


Langues à la gascone.— Hors- d'œuvre. 


Coupez par filets trois langues de mouton cuites à l’eau, 
ayez un plat qui aille au feu , mettez dans le fond un peu 
de coulis avec persil, ciboules, une demi-gousse d’ail, 
des champignons , le tout haché très-fin , sel , gros poivre ; 
arrangez dessus les filets de langues, et les assaisonnez 
dessus conime dessous. Couvrez tout le dessüs avec de la 
mie de pain , et sur la mie de pain vous y mettrez partout 
de petits morceaux de beurre gros comme des pois, ce. 
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qui nourrira votre ragoüt., et empêchera votre mie de païn: 
de noïrcir à la chaleur du feu. Mettez le plat sur un petit 
feu, couvrez-le avec un couvercle de tourtiére , et du feu 
dessus. Quand il sera de belle couleur , servez à courte 
sauce. | 
Langues au gratin.—Hors-d'œuvre. 

Faites-les cuire avec un peu de bouillon, un demi- 
verre de vin blanc, un bouquet de persil, ciboules, une 
demi-feuille de laurier, un peu de thym, basilic , une 
demi-gousse d'ail, deux clous de girofle, sel, gros 
poivre ; faites-les bouillir pendant une demi heure “à 
très-petit feu , et ajoutez-y un peu de coulis. Pour le gra- 
tin, prenez un plat qui aille au feu, mettez dans le 
fond une farce de l’épaisseur d'un écu , faite avec de la 
mie de pain, un morceau de beurre ou de lard râpé , 
deux jaunes d'œufs crus, persil, ciboule liachée , un peu 
de coulis, ou une cuillerée à bouche de bouillon . se, 
gros poivre ; mélez le tout ensemble , et mettez votre plat 
surun peu de ceudre chaude , jusqu’à, ce que votre farce- 
soit attachée au plat ; ensuite vous en égoutterez le beurre: 
essuyez les bords du plat , et servez dessus les langues avec 
leur sauce. | 

- Langues à la Sainte-Menehould.—Hors-d’œavre. 

A près qu’elles sont cuites à l’eau, vous les épluchez et les 
fendez en deux sans les séparer; vous les mettez prendre 
du goût, en les faisant bouillir pendant une demi-heure 
avec un demi-setier de lait, un morceau de beurre ; 
persil, ciboules, une gousse d'ail, deux échalottes, le 
tout entier , deux clous de girofle, sel, gros poivre , en 
suite vous Ôtez les fines herbes, et prenez le plus gras de 
la cuisson des langues pour les tremper dedans, et les 
panez de mie de pain. Faites-les griller de belle cou- 
leur , et les servez avsc une sauce piquante faite de cette 
façon : mettez daus une casserole des zestes de racines, 
oguous, une demi-feuille de laurier , thym, basilic, une 
demi-gousse d'ail, ua morceau de beurre; passez-les sur 
le feu jusqu’à ce qu’ils commencent à prendre un peu 
de couleur; ensuite vous y meitez une pincée.de farine 
mouillée avec un peu de bouillon, une cuillerée à bou 
che de vinaigre , sel , poivre ; faites bouillir la sauce pen- 
dant un quart-d’heure, dégraissez-la et la passez au tamis : 
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_ cette sauce peut vous servir pour toules sortes d'entrées de: 
broche et grillées qui ont besoin d’être relevées. 


Cervelles de mouton à l'étuvée.— Entrée. 


I fant quatre cervelles pour faire une entrée d’une gran- 
deur ord'uaire, bien dégorgées dans l’eau , et blanchies à 
deux bouillons à l'eau bouillante ; on les met cuire eutre 
de bardes de lard , une douzaine de petits ognons blancs, 
un bouquet de persil, ciboules, deux clous de girofle, 
thym, laurier, basilic, un demi-setier de vin blanc, uu 
quarteron de petit lard coupé en gros dès , peu de sel, gros 
poivre. La cuisson faite, l’on passe le fond de la sauce au 
tamis , on y ajoute du coulis pour la lier. Les cervelles 
dressées dans le plat, le petit lard et les ognons autour, 
avec des croûtous de pain frit, on délaie daus la sauce uu 
anchois haché , une pincée de câpres fines entières, pour 
la servir dessus. , | 


Pieds de mouton à la poulette.—Hors- d'œuvre. 


. Après les avoir fait cuire dans de l’eau , il faut les éplu - 
cher de tout ce qui reste de poil, et ôter les gros os; mettez- 
les ensuite dans une casserole avec un bon morceau de 
beurre , un bouquet garni : faites-leur faire quelques tours 
sur le feu. Quand ils sont cuits et la sauce reduite, il ne 
faut point les dégraisser. Mettez-y trois jaunes d'œufs dé- 
layés avec du lait ou de la crême , si vous en avez, faites- 
la lier sur le feu, et en servant , mettez-y un filet de verjus 
où de vinaigre. 


Pic de mouton à lu Suinte-Menehould.—Hors-d'œuvre. 


Quaud ils sont cuits dans l’eau , vous leur Ôtez le gros 
08 , et les laissez entiers. Mettez-les après dans uue casse- 
role avec ua morceau de beurre, persil, ciboules, une 
pointe d'ail, le tout haché, sel, poivre ; faites-les cuire 
jusqu'à ce qu’il n’y ait presque plus de sauce : sur la fin : 
remuez-les , de crainte qu’ils ne s’attachent. Quandsils sont 
refroidis, trempez-les dans le restant de la sauce, et les panez 
de mie de pain ; faites-les griller et les servez à sec , OU avec 
une sauce piquante et claire. 


. Pieds de mouton à la ravigote—Tlors-d'œuvre. 
Quand ils sont cuits dans l’eau, Ôtez-en le gros os, et. 
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es mettez dans une casserole avec bon beurre, un bouquet 
garni, du bouillon, bon coulis, sel, poivre; faites-les 
bouillir jusqu’à ce que la sauce soit réduite. Quand vous êtes 
prêt à servir, vous mettez dedans votre ravigote , qui est : 
composée de toutes sortes de fournitures de salade , comme 
cerfeuil, pimprenelle, pourpier, corne-de-cerf, peu de - 
baume, peu d'estragon , et de la civette. Faites blanchir 
le tout un demi-quart d'heure au plus , retirez-les de l’eau 
et les pressez : hachez-les très-fin, et les servez dans le 
ragoût : que la sauce ne soit ni trop claire , ni trop épaisse, 
et assaisonnée d’un bon goût. y 


Pieds de mouton à la Sauce-Robert.—Hors-d'œuyre. 


Prenez de l'ognon , que vous coupez en filets, et le met- 
tez dans une casserole avec un morceau de beurre, Faites-le 
cuire à moitié ; mettez-y ensuite les pieds de mouton coupés 
en trois et bien épluchés ; mouillez avec du bouillon et un. 
peu de coulis assaisonné de sel et de poivre. Quand votre 
ragoût estcnit, mettez-y de la moutarde , un filet de vinai- 
gre, el servez à courte sauce. 


Pieds de mouton farcis.—Hors-d'œuvre, 


Ayez une douzaine de pieds de mouton cuits à l’eau, 
metiez-les dans un peu de bouilion avec du sel, poivre 
nne feuille de laurier , thym, basilic, uue gousse d'ail; 
faites-les mijoter pendant uae demi-heure ; retirez-les et 
les désossez le plus que vous pourrez, et à la place des os, 
vous y ferez entrer une farce de cette façon. Hachez un 
petit morceau de viande cuité avec autant de graisse de 
bœaf, un peu de mie de paia desséchée avec du laits assai- 
sonnez de sel, poivre, persil , ciboules hachés , liés de trois 
jaunes d'œufs ; après qu'ils seront farcis, si vous voulez les 
frire , trempez-les dans de l’œuf battu , et les panez de mie 
de pain ; faites-les frire de belle couleur : servez sortant de 
la poêle. Si vous voulez les servir sans être frits; vous les 
trempez dans du beurre chaud : panez-les de mie de pain. 
Vous pouvez-les faire griller ou leur faire prendre couleur 
sur le plat que vous devez servir, avec un couvercle de 
tourtière et du feu dessus ; égouttez-en la graisse, s'il ÿ 

ema:servez, les bords du plat bien essuyé ; l’on peut y. 
‘ mieilre lie SAUCE d'en jus chair si l'on veut. + 


CUISINIÈRE. 0 
Pieds de mouton au gratin.—Hors-d'œuvre. 


Faites-les cuire dans l’eau, et ensuite vous les inettrez 
prendre du goût dans une casserole, avec un verre de 
vin blanc, trois cuillerées de bouillon et autant de coulis, 
un bouquet de persil, ciboules, une demi-gousse d'ail, 
deux clous de girofle , sel , gros poivre ; faites-les bouillir 

à petit feu et réduire à courte sauce ; Ôtez le bouquet et les 
servez sur un gratin , comme celui des langues de mouton 


ci-devant. 


Pieds de mouton aux concombres.—Hors-d'œuvre , ou 
entrée. 


: Faites-les cuire et prendre du goût , comme il est dit aux 
pieds de mouton de différentes façons ci-devant , et à la 
place d’une sauce, un ragoût de concombres comme il est 
expliqué. ne 


Pieds de mou'on aux concombres en fricassée de poulet. 
de —Hors-d'œuvre , ou entrée. 


Vous couperez chaque pied en trois morceaux ; après les 
avoir fait cuire à l’eau et bien épluchés, mettez-les dans 
une casserole avec autant de concombres coupés en gros 
dés, que vous aurez fait mariner pendant une heure avec 
une cuillerée de vinaigre et un peu de sel ; pressez-les bieu 
dans les mains pour en faire sortir toute l'eau, mettez-y un 
morceau de beurre, un bouquet de persil , ciboules , une 
gousse d’ail, uae demi-feuille de laurier , deux clous de 
girofle ; passez le tout ensemble sur le feu, et y mettez après 
une pincée de farine mouillée avec un peu de bouillon. 
Laissez bouillir à petit feu jusqu’à ce que les concombres 
soient cuits , et qu’il n’y ait presque plus de sauce ; mettez- 

y une liaison de trois jaunes d’œufs délayés avec de la crême, 

faites lier la sauce sur le feu sans qu’elle bouille, de crainte 

qu'elle ne tourne. Avant de servir, goûtez s’il y.a assez de 

sel et de vinaigre , et ajoutez-y un peu de gros poivre. 


Pieds de mouton au basilic.—Hors d'œuvre. 


Faites-les cuire comme il est dit aux pieds de mouton de 
plusieurs façons ; mettez-les refroidir , et trempez-les ensuite 
dans de l'œuf battu pour les paner de mie de pain ; faites- 
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les frire dans du saindoux jusqu’à ce qu'ils soient d'une belle 
couleur dorée. et les servez garnis de: persil frit. Les pieds 
farcis se font de la même façon ; à cette différence que , 
quand ils sont froids, vous mettez autour de chaque pied 
une sauce bien liée avec de l’œaf, et les trempez ensuite 
dans de l'œuf pour les paner de la même façon que le 
piécédens. | 

| De la queue de mouton. 


Elle se sert cuite à la braise comme la langue de bœuf. 


Queue de mouton de plusieurs façons. —Entrée. 


Vous prenez cinq ou six queues de mouton ; apres Îles 
avoir fait cuire dans une petite braise , qui est composée de 
bouillon, deux ognons et, deux racines, un bouquet de 
fiues herbes, sel, poivre, faites-les cuire trois ou quatre 
heures : quand elles sont cuites de cette facon, elles peu- 
vent voûs servir à différens changemens, Si vous voulez les 
mettre sur le gril, quand elles sont froides , trempez-les 
dans deux œufs battus cemine pour une omelette , panez- 
les ensuite avec de la mie de pain. Quaud elles sont toutes 
panées , trempez-les après dans de l'huile-fiue , où de la 
traisse du derrière du pot, qui soit tiède ; panez-les une 
seconde fois , et les mettez griller à petit feu. Ayez soin de 
ls arroser sur le gril avec le reste de l'huile ou graisse : 
(and elles sont grillées de belle couleur, servez-les à sec 
uu avec une petite sauce claire à l’échalote. 

Si c'est pour servir frites , quand elles sont cuites et re- 
froidies, comme ilest dit ci-dessus , trempez-les simplement 
dns les œufs battus , panez-les de mie de pain , et les faites 
{rire de belle couteur : sérvez-les avec du persil rit. | 

Etant cuites à la braise, elles se servent avec un coulis de: 
lentilles et petit lard , ou un ragoût de choux et petit lard.! 

Vous pouvez aussi les mettre au parmesan ; pour lors il} 
faut très-peu de sel däns la braise. Vous prenez Le plat ques 
vous devez servir ; mettez dans le fond un peu de coulis et] 
du parmesan râpé ; arrangez les queues de mouton dessus 4 
:& imettez sur les queucs un peu de sauce et du parmesan.M 
Ii faut les faire mijoter un quart d'heure sur le feu, eu passer} 
Ja pellé rouge par-dessus pour les glacer ; servez de belles 

couteur à courte sauce. À 


Queues de mouton au riz. — Entrée. 


Ayez cinq belles queues de mouton; mettez-les cuire, 
avec du bouillon, un bouquet de persil, ciboules, deux 
clous de girofle, une demi-gousse d'ail, une demi-feuille, 
de laurier ,thym, basilic, sel, poivre ; faites les cuire à 
petit feu , et les retirez ensuite de leur braise pour les met- 

tre égoutter et refroidir. Prenez environ six onces de riz 
bien épluché, que vous lavez plusieurs fois à l’eau tiède, 
en le frottant avec les mains; mettez-le dans une petite 
marmite avec le bouillon qui vous a servi à faire cuire les 
queues ; passez-le au tamis sans le dégraisser, et s’il n’y en 
avait pas assez, Vous en meltrez un peu d’autre. Faites- 
* cuire le riz À petit feu : il faut qu’il soit bien épais, sans 
être trop cuit. Quand il sera à moitié froid , vous couvrirez 
le fond du platque vous devez servir avec un peu de riz ; 
arrangez les queues dessus sans qu’elles-se touchent, cou- 
vrez:-les toutes avec Le restant du riz, en leur conservant 
à chacune leur forme de queue ; dorez un peu Île dessus 
avec de l’œuf battu, mettez le-plat sur un peu de cendre 
chaude , avec un couvercle de tourtière couvert d’un bou 
. feu ; laïissez-les jusqu'à ce qu’elles soient d'une belle coulenr 
dorée 3; et que le riz soit en croûte : alors vous ‘penchez un 
peu Je plat-pour en égoutter la graisse : vous essuyez les 
bords et servez. 


Queues de mouton à la prussienne.—Entrée. 


Prenez quatre ou cinq queues de mouton, la moitié 
d'un choux , une demi-livre de petit lard; faites blanchir 
le tout un quart d'heure à Peau bouillaute, et le retirez 


à l’eau fraîche. Pressez le chou et le coupez en plnsieurs, 
morceaux que vous ficelerez chacun dans ieur particulier ; 


coupez aussi le petit lard eu plusieurs morceaux Sas 
les séparer d’avec la couenne , et les ficelez. Mettez les 
queues dans le fond d’une petite marmite, Îles choux, le 
- Jard et six gros ognons par-dessus , un bouquet de persil , 


ciboules, deux clous de girofle , une demi-gousse d'ail , une 
} 


très-petite brauche de fenouil, peu de sel, gros poivre, 


et mouillez avec du bouillon : Faites cuire à la braise à (rè-- 


petit feu, coupez des mies de pan en rond de la grandeur, 


L 
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d'un petit écu, passez-les sur le feu avec du beurre, jusqu'a. 
ce qu’elles soient d'une belle couleur dorée : vous les met- 


trez égoutter. | ME 
Jetez une bonne pincée de farine dans le beurre qui reste 


de la friture des croûtons , faites-la roussir , et mouiilez 


. avec du bouillon de la cuisson des choux et un filet de vi- 


naigre ; faites bouillir une demi-heure pour que la farine. 


ait le temps de cuire, et que cela vous forme un petit cou- 
lis de bon goût ; dégraissez-le et le passez au taimis. Quand 
les queues seront cuites , et qu’il n’y restera plus de sauce, 
mettez-les égoutter ; essuyez le tout avec un linge , dres- 


sez les queues entremélées de choux , les ognons autour, le 
jard et les croûtons par-dessus les choux , servez la sauce 


par-dessus. 


EFANMMNIE EEE SAS EMI REUTERS EPA SE ESS ANR. 


CHAPITRE V. 
DU VÉAU. 
Détail de ses parties. 
Le veau est d’ane grande utilité dans la cuisine , il four- 


nit de quoi diversifier une table. Voici les parties dont nous 
faisons usage : la tête , la cervelle , les yeux, les oreilles, la 


langue , la fressure , qui comprend le mou , le cœur et le. 


foie, la fraise, les pieds, le ris , la longe avec le quasi, la 
rouelle avec le jarret, l'épaule, le collet , la poitrine, le 
tendron , la queue, les filets, les rognons, la moelle dite. 
amourette. : 


De la téte de veau ; manière de l'accommoder. — Hors- 
+ d'œuvre. | 


Après lui avoir ôtê ses mâchoires, faites-la  dégorger 
une nuit entière dans l’eau ; après vous la faites blanchir 
et cuire avec une eau blanche. Délayez dans une mar- 
mite une poignée de farine, faites bouillir cette eau 
avant que de mettre la tête dedans , assaisonnez-la de 
sel, poivre, un gros bouquet garni, deux oguons , ca- 


de mes + D à à 


: 
> 
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. rôllé ; panais. Quand la tête est bien cuite, mettez-la 
égoutter ; découvrez la cervelle , et la servez avec une sauce 
au vinaigre. Vous pouvez aussi la servir avec plusieurs 
sauces différentes, comme sauce à la poivrade, sauce à lu - 
ravigole , sauce à l'italienne. R 


Tête de veau farcie à la bourgeoise. — Entrée, ou 
, entremets. 


Aÿez une tête de veau avec sa tête blanche et bien 
échaudée , enlevez la peau de dessus la tête , et prenez 
garde de la couper ; vous désossez ensuite la tête pour 
ex prendre la cervelle ; la langue , les yeux et les ba- 
jones. Faites une farce avec de la cervelle ; de la rouelie 
de veau , de la graisse de bœuf, le tout haché très-fin : 
l'assaisonnez avec du sel, gros poivre , persil, ciboules 
hachés , une demi- feuille de laurier, thym et basic 
hachés comme en poudre. Mettez-y deux cuillerées à 
bouche d’eau-de-vie , liez cette farce avec trois jaunes 
d'œufs , et les trois blancs fouetiés ; prenez la langue, 
los yeux, dout vous êtez tout le noir, et les bajoues ; éplu- 
nez le ton! pronrement, après Pavoir fait blanchir à Peau 
bouillante, et le coupez en filets ou en gros dés, et les 
iméêlez dans votre farce. Mettez la peau de la tête de veau 
sans être blanchie dans une- casserole , les oreilles en 
dessous, et la remplissez avec votre farce ; ensuite vous 
la cousez en la plissant comme une bourse. Kicelez- 
la tout autour en Jui redonnant la forme naturelie, 
mettez -la cuire dans un vaisseau juste à sa grandeur, 
avec un demi-selier de vin blanc, deux fois autant de 
bauillon , un bouquet de persil , ciboules , une gousse 
d'ail, trois élous de girofle, deux racines , ognons , sel, 
poivre ; faites la cuire à petit feu pendant trois heures. 
Lorsqu'elle est cuite, mettez la égoutter de sa graisse, et 
l'essuyez bien avec un linge , après lui avoir ôté la ficelle. 
Passez une partie de sa cuisson au travers d’un tamis, ajoutez- 
y un peu de coulis si vous en avez , et y mettez un filet de 
vinaigre ; faites-la réduire sur le feu au point d'une sauce, 
et la servez sur la tête de veau. | | 
© Si vous vouliez vous servir de cette tête de veau pour 
entremets froid, il faudrait mettre dans la cuisson un 
peu plus de vin blanc, sel , poivre , et moins de bouillon ; 
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Jaissez-la refroidir dans sa cuisson , et servez sur une 
serviette. 

Téte de veau à la Sainte-Menehould. — Entrée. 


Otez-en les mâchoires , et coupez le museau jusqu'au 
près des yeux. Mettez-la dans une marmite avec de l’eau , 
et la faites écumer comme un pot au feu ; ensuite vous 
y mettez un bouquet de persil, ciboules , deux gousses 


ra 


d'ail , trois cious de girofle , une feuille de laurier, 


thym , basilic, sel, poivre. Lorsque la tête est cuite, 


vous la tirez pour la bien égoutter ; Ôtez les os qui sout 
sur la cervelle, dressez la sur le plat que vous devez 
servir . et mettez sur toute la tête une sauce de cette façon. 


Matiez dans une casserole un morceau de beurre , un peu 


plus gros qu’an œuf ; deux bonnes pincées de farine , sel, 
gros poivre, trois jaunes d'œufs, deux cuillerées de vinaigre; 
dé ayez le tout ensemble, et y ajoutez un demi-verre de 
bouillon. Faites lier la'sauce sur le feu, jusqu’à ce qu’elle 
soit bien épaisse ; mettèz-en partout dessus la tête. Panez- 


“la de mie de pain, que vous a:rosez avec uu peu de beurre, 


et faites preudre couleur au four où ä-ssous un couverele 
de tourtière qui soit ass°z élevé pour qu'il ne touche pas à 
la mie de pain. Quand cle sera .d+ bele couleur dorée, 
prnchizie plat pour égoutter la graisse, et essuyez les bords. 


Servez dans le fond une sauce piquaute que vous trouverez 


la première à l’article des Sauces. 
Langue de veau de différentes facons. — Hors. d'œuvre. 


La langue de veau étant cuite à la braïse , se sert aussi de 


différentes facons , et s’accommode de la même manière que 


la langue de bœuf. Voyez langue de bœuf. 


Cervelle de veau en matelote. — Hors-d'œuvre , ou 
entrée. nie 5 


Prenez deux cervelles de veau, faitesles dégorger dans 
de l’eau , et les faites cuire dans du vin blanc ; bouillon , 
sel , poivre ,,un bouquet garni. Vous faites un ragoût de 
petits ogaons et racines, que vous faites cuire avec bouillon, 
un bouquet garni assaisonné de bon goût et lié de coutis : 
servez-le autour des cervelles. Vous pouvez aussi la servir 


de la même façon, avec différeus ragoûts pour entrée. 


| CUISINIÈRE, | 53] 
elle &e sert encore pour entremets quand elle est marinée :: 
_ faites-la frire, et la servez garnie de persil frit. 


Cervelle de veau au soleil. — Hors d'œuvre , ou entrée. 


À yez deux cervelles de veau que vous faites dégorger à 
l'eau tiède, mettez-les cuire avec un peu de bouillon, 
deux ou trois cuillerées de vinaigre blanc, un bouquet 
de persil, ciboules, une gousse d'ail, trois clous de gi-° 
rofle, thym, laurier, basilic. La cuisson faite , coupez 
chaque morceau de cervelle en deux, et les tremprz dans 
une pâte faite avec deux poignées de farine , délayée avec 
une cuillerée d'huite , un dermi-setier de vin blanc, et la 
sel fin, faites-les frire dans du saiudoux jusqu’à ce qu’elies 
soient d'une belle couleur dorée et la püte croquante : 
servez chaud. Le 4n1 0) 


Oreilles de veau de plusieurs facons. Elles se servent avec 
différentes sauces, quand elles sont cuites dans une 
braise blanche. — Hors-d'œuvre. 


Prenez des oreilles bien échaudées que vous faites blan - 
chir , ‘et les épluchez après pour quil ne reste point de 
poil, faites la braise de celte façon :! Mettez dans uue 
petite marmite de bon bouillon, un derui setier de viu 
blanc , la moitié d’un citron coupé en tranches, la peau 
ôtée:, ou du verjüs en grains si vous êtes dans là saison, 
un bouquet garni , sel, et quelque racines ; faites-les cuire 
dedans les oreilles, couvrez-les de bardes de fard: c’est ce 

que l’on appelle braite blanche. | 

La cuisson faitb, servez avec une sauce piquante. 
*Lorsqu'elles sont cuites, vous en faites aussi des menus 
droits ; vous pouvez encore les farcir, les tremper dass des 
œufs battus RER PAPERS et les servir frites. 

. De telle façon que vous les meltiez, faites-les toujours 
cuire à la braise auparavant. | 
Oreilles de seau aux pois: — Eatrée. 
- Prenez-en quatre, que vous faites bouillir ua moment 
à l’eau chaude, et les: retirez à l’eau fraîche. Quand elles, 
sontbien épluchées , faites les cuire avec un bouillon clair, 
un peu de diuon ou verjus en grains, st, poives MA bou-. 


4 


> 


SR LA NOUVELLE 


quet de persil , ciboules , clous de girofle , une pointe d'ail, 
une feuille de laurier. Quand elles sont cuites et blanches , 
vous les servez avec le ragoût de pois qui suit. Prenez un 
litron et demi de petits pois , que vous passez sur le feu avec 
un morceau de beurre , un bouquet de persil et ciboules ; 
mettez-y une.pincée de farine , et mouillez moitié jus et: 
moitié bouillon ; faites cuire à petit feu. Quand ils sont 
cuits , mettez y gros comme une noix de sucre , un peu 
de sel fin ; si vous avez du coulis , mettez-en une cuil- 
lerée : que votre ragoût ne soit point clair , et servez sur les 
oreilles de veau. | 


Fressure de veau à la bourgeoise.— Hors-d'œuvre. 


Prenez la fressure , qui comprend le mou , le cœur 
æt la rate, que vous coupez par morceaux , faites-la dé- 
gorger dans l’eau froide et blanchir un moment à l’eau 
bouillante ; mettez-la après dans une casserole avec un 


morceau de bon beurre , un bouquet garni , passez-la sur le 


feu ,-et ÿ mettez une pincée de fariné : mouillez après avec 
du bouillon. \ | $ 

” Quand le ragoût est cuit et assaisonné de bon goût , met- 
tez-y une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec un pea 


de lait ; faites lier sur le feu, et avant de servir mettez-y ug 


filet de verjus. 
Foie de veau de différentes facons.—Hors-d'œuvre, 


Ilse met communément cuire à la broche, piqué de petit 
lard : on sert dessous une sauce au petit-maître. cb : 
On le fait aussi cuire à la braise comme la langue de 
bœuf , piqué de gros lardons : quand il est cuit vous le ser- 


vez aussi avec la même sauce. a 
Foie de veau à l'étuyée. — Entrée, 

Prenez un foie bien blond , ôtez en les nerfs, et le 
coupez en tranches de l’épaisseur d’un doigt. Mettez fon- 
dre du beurre dans une poële , et faites cuire dedans les 
morceaux de foie assaisonnés de sel et de poivre. Quand . 
ils sont cuits d’un côté , retournez-les pour les’ faire 
cuire de l’autre ; vous les retirerez après de la poêle, ‘et 
les mettrez cuire avec du beurre, persil, ciboules, écha- 
lotes, une pointe d’ail, le tout haché et remué dans la 
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poêle. Mettez. y une pincée de farine, el mouillez avec uu 
demi-setier de vin ; faites bouillir un instant la sau:e , et 
servez avec un filet de vinaigre. ‘ 

_ Foie de veau à la bourgeoise. —Hors-d'œuvre, où 
entrée. 
Coupez par tranches un foie de veau ct le mettez dans 
üne casserolle avec de l’échalote , persil , cibouiés ha- 
chés , un morceau de beurre ; passez-les sur le feu, et 
y mettez une petite pincée de farine. Mouillez avec un verre: 
d’eau ; autant de vin blanc , sel, gros poivre , et laissez 
bouillir une demi heure. Delayez trois jauves d'œufs avec 
doux cuillerées dé verjus, et quand le foie est cuit et qu'it 
reste peu de sauce, mettez-y la liaison ; faites lier sans bouil- 
lir , et servez. 
Vous pouvez encore le mettre d'une autre façon. 


Après l'avoir coupé en tranches, vous le mettez dans une 
poêle sur le feu avec beaucoup d'échalotes hachées , un 
morceat de beurre, sel , gros poivre; faites-le cuire à pe- 
tit feu , et avaut de le servir , vous y meîtrez une cuillerée 
à bouche de vinaigre. 

Foie de veau à l'italienne.—Hors-d'œuvre ou entrée. 

Coupez ua foie de veau en filets fort minces , ayez du 
pérsil ; ciboules, champignons , une demi- gousse d'ail , 
deux échalotes , le tout haché très-fin , une demi - feuille 
de laurier , thym , basilic hachés comme en poudre. 
Prenez une moyenne casserolle , mettez dans le fond 
une couche de filets de foie de veau, et assaisonuez par- 
dessus avec du sel, gros poivre, huile fine, un peu de 
toutes vos fiues herbes. Continuez de cette façon jusqu'à 
ce que vous ayez employé tout le foie, en l’assaisonnant 
à chaque couche , comme vous avez fait à la première; 
faites-le cuire à petit feu pendaut une heure , et le retirez 
de la casserolle avec une écumoire ; dégraissez la sauce , 
mettez-y un. petit morceau de beurre manié de fa- 
rine, avec une demi-cuillerée à bouche de vérjus où 
un filet de vinaigre. Faites lier la sauce sur le feu en la 
tournant avec une cuiller : si elle était trop courte , vous 
yajouteriez un peu de jus. Mettez le foie dans la sauce 
pour le faire chauffer ; dressez dans le plat que vous devez 
servir 
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De la fraise et des pieds de veau; manière de les accom= 
moder. — Hors-d'œuvre, 


Ils s’accommodent de la même facon, et souvent ensem- 
ble : la façon la plus commune et la plus pratiquée est au - 
naturel. gl 

Vous les faites blanchir et cuire dans uu blanc de farine, 
comme il est expliqué ci-devaut pour la tête de veau, et 
servez de même. Qu 


Fraise de veau de différentes facons. — Hors-d'œuvre. 


Quand elle est cuite comme je viens de l'expliquer, vous 

pouvez la servir de différentes facons. Si vous voulez la 

« servir frite, dégraissez-la et la coupez par petits bouquets ; 
trempez-la dans une pâte, faites-la frire, et, servez garnie de 
persil frit. 

Cette pâte se Fait en mettant dans une casserole deux 
poignées de farine, une cuillerée à bouche d'huile, du 
sel fin ; délayez votre pâte avec un demi-setier de vin - 
blanc jusqu'a ce qu’elle coule de la cuiller sans être - 
claire. 


Fous la pouvez aussi servir avec différentes sauces. 


- Quand elle est cuite dans ua Elanc, dégraissez-la et la 
coupez par petits bouquets; faites-la bouillir à petit feu dans 
Ja saute où vous la voulez servir : qu’ellesoit d’un bon goût 
et bien dégraissée. 


Beignets de fraise de veau. — Hors-d'œuvre. 


Faites cuire uue fraise de veau avec de l’eau, du sel, un 
bouquet de persil, ciboules, deux g'usses d'ail, une feuille 
de laurier, thym, basilic, trois clous de girofle. Quaud elle 
est cuite, mettez-la égoutter et la dégraissez; coupez-la par 
peiit bouquets et la mettez mariner nne heure avec uw peu 
de beurre, deux cuillerées de vinaigre, persil, ciboules, 
échalotes, le tout haché, sel, gros poivre. Faites tiédir la 
marinade ; ensuite vous retirerez tous les petits morceaux 
de fraise et les roulerez à mesure, en faisant teuir les fines 
herbes après. Quaand ils seront froids, trempez-les dans de 
l'œuf battu, panez-les de mic de pain, et faites frire d'une 

. belle coulcur dorée. | ki 


” 
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Pieds de veau de plusieurs façons.—Hofs- d'œuvre. 


| Les pieds de veau se font cuire de la même façon que la 
fraise. Si vous voulez les servir daus leur naturel, quand ils 
sont cuits et égouttés , vous les servez chaudement avec du 
sel , gros poivre et vinaigre. Her 3 
Si vous voulez les mettre en fricassée de poulets , 
coupez-les par morceaux, , après qu'ils sont cuits , et 
les mettez dans une casserole avec un bon morceau de 
beurre , des champignons , un bouquet de persil , ci- 
boules , une gousse d’ail , deux échalotes , une feuille 
de laurier , thym , basilic, deux clous de girofle ; pas- 
sez-les sur le feu , et mettez-y une pincée de farine ; mouil- 
lez avec un verre de vin blanc et autant de bouillon ; assai- 
sonnez de sel , gros poivre : faites bouillir une demi-heure 
à petit feu, Lasauce étant réduite à moitié ; ôtez le bouquet, 
mettez=y trois jaunes d'œuf délayés avec une cuillerée de 


. 


vinaigre et autawt de bouillon ; faites lier sans bouillir , et” 


Si vous vonlez lesserviren menus droits, vous les accom- 
_modez de la même facon que les palais de bœufs. 


Pieds de veau à la Camargo.—Mors-d'œuvre. 


Prenez quatre pieds de veau , et faites les cuire dans de 
l'eau. Quand ils sont cuits et bien égouttés , mettez-les 
dans une casserole avec deux cuillerées de verjus , un 
morceau de beurre manié d'une pincée de-farine , sel, 
gros poivre , de l’échalote hachée , ua verre de bouil- 
Jon ; faites-les mijoter une demi-heure à petit feu. 
Avañt de servir vous y mettrez un anchois haché que 
vous délayez bien dans la sauce ; une pincée de persil 
blanchi haché ; et si la sauce n’a point assez d'acide, 
vous y remettrez encore un peu de verjus. Servez à courte 
sauce. | 


Pieds de veau à la Suinte-Menehould.— Hors-d'œuvre , 
ou entremets. 


_  Fendez par le milieu avec le couperet quatre pieds 
de veau bien échaudés ; ficelez-les et les mettez dans 
une marmite avec du bouilon bien gras , une cuilltrée 
de saindoux, ua poissen d'eau-de-vie, un bouquet de 


persil , ciboules ; deux gousses d'ail, trois cloüs de gi 
rofle , deux feuilles de laurier ; thym, basilic, sel , poi- 
vre , une pincée de coriandre : faites les cuire à petit 
feu. Lorsqu'ils sont cuits, et qu’il n’y a Que peu de 
sauce , mettez-les refroidir à moitié , et les retirez pour les 
paner de mie de pain ; arrosez légèrement le dessus de 
la mie de pain avec la même graisse ; faites-les griller 
de belle couleur, et vous les servez poür hors-d’œuvre ; où 
entremets. 


Pieds de veau frits.=-Entrée. 


Prenez quatre pieds de veau , que vous fendez en deux: 
faites les cuire dans une eau blanche, quise faiten dé- 
layant deux cuillerées de farine avec une pinte d’eau et du 
sel. Quand ils sont cuits , vous les mettez mariner avec un 
morceau de beurre manié de farine , sel ; poivre , vinaigre; 
ail , échalotes , persil , ciboules; thym, laürier , basitic. 
Quand ils ont pris du goût suffisamment , vous les retirez de 
Ja marinade , vous les farinez et les faites frire: servez garni 
de persil frit, ; | 


Usage des ris de veau , et comment les accommoder. 


Ils entrent dans une infinité de ragoûüts. Vous les fai-- 
tes dégorger dans l’eau tiède , et les faites blanchir un demi- 
quart d'heure dans de l’eau bouillante : vous les mettez dans 
tels ragoûts que vous jugez à propos. Ils se servent aussi pi- 
qués de petit lard et cuits à la broche , ou en fricandeau et 
en tourte. 


Ris de veau à la pluche verte. — Hors-d'œuvre, ou 
entremets. 


Prenez trois où qüatre ris de veau, suivant qu’ils sont gros; 
faites-les dégorger à l’eau tiède, et les faites blanchir un quart 
d'heure à l'eau bouillante. Retirez-les à l’eau fraîche, Ôôtez le 
cornet , et laissez les gorges ; mettez cuire le ris et les gorges 
avec un peu de bouillon, un verre de vin blanc, un bouquet 
de persil , ciboules , une demi-gousse d'ail , un clou de gi- 
rofle , une demi-feuille de Haurier et quelques feuilles de 
basilic , sel, poivre. Lorsqu'il sont cuits, passez la sauce 
au tamis; faites-la réduire si elle esttrop longue, et mettez-y 
après une demi-cuillerée de verjus , avec gros comme une 


\ 
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noix de bon beurre manié d’une pincée de farine ; faites 
lier sur le feu jusqu'à ce que la sauce ait la consistance d’une 
crême double. Mettez-y une bonne pincée de persil blanchi 
haché très-fin , dressez les ris de veau dans le plat, et la 
sauce par-dessus : servez pour hors- d'œuvre ou pour en- 
iremets. 


Ris de veau à la lyonnaise.—Hors- d'œuvre , où entremets. 


Faites dégorger et blanchir trois ou quatre ris de 
veau ; prenez une demi-livre de lard bien entrelardé , cou - 
pez-le en lardons, et le mettez dans une casserole pour 
Je faire suer à petit feu jusqu'a ce qu'il soit presque 
cuit; ensuite vous en larderez les ris dé veau en travers 
-mettez-les dans une casserole avec du bon bouillon 
un bouquet de persil, ciboules, une demi-gousse d'ail 
deux clous de girofle, cinq ou six feuilles d’estragon ; 
point de sel. Faites cuire les ris .de veau une demi-heure , 
«passez leur cuisson dans un tamis, et la dégraissez : 
remettez-la sur le feu afin de ia faire réduire en glace pour 
en glacer tout le dessus des ris de veau. Mettez un 

 demi-verre de bouillon dans la casserole avecdeux cuillerées 
a bouche de verjus; détachez ce qui reste dans ja 
casserole, ensuite vous y mettrez gros comme une 
noix de bon beurre manié d'une pincée de farine, deux 
jaunes d'œufs : faites lier sur le feu sans bouillir, et servez 
dessous les ris de veau pour hors-d'œuvre, ou pour 
entremets. 


2 a 


Ris de veau aux fines herbes.— Hors-d'œuvre , ou 
entremets. 


* Hachez très-fin un peu de fenouil, persil, ciboules, 
une petite pointe d'ail, deux échalotes; maniez toutes 
“ces fines herbes avec gros comme la moitié d'un œuf de 
bon beurre, sel fin, gros poivre. Faites blanchir trois 
‘ou quatre ris- de veau, piquez-les dans plusieurs en- 
droits par dessus, pour y faire entrer le beurre avec 
toutes les fines herbes. Mettez les ris dans une casserole 
avec quelques bardes de lard par dessus , un demi-verre 
-de. vin blanc, autant de bon bouillon ; faites-les réduire 
à petit feu, qu'il ne fasse que mijoter. Qu'and ils 
seront cuits, dégraïssez la sauce, qui doit être courte : 
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sérvez dessus les ris de veau. Si vous avez'üne Cuillérée dé 
‘ coulis, vous la mettrez dans la sauce, elle n'en sera que 
mieux. | GR 
Ris de veau en caisse.—Hors: d'œuvre, ou éntremets.: 
4 


Prenez deux ris de veau , s'ils sont gros , ou trois petits ; 
Faites-les dégorger à l’eau tiède , et ensuité blanchir.eu les. 
faisant bouillir dans de l’eau pendant un demisquart d'heure: 
. Retirez-les à l’eau fraîche, ôtez-en le cornet, et coupez 
les ris ct la gorge en petites tranches pour les miettré 
mariuer avec de l'huile ou du lard fondu , persil, c boules, 
champignons, une échaloté, le tout haché, sel; gros 
poivre. [l faut faire sept ou huit petites caisses de päpier 
de la lougeur de trois doigts , que vous frottez en dessous : 
avec de l'huile; mettez les ris de veau avec tout leüt 
assaisonnément dans lès caisses, et les mettez sûr le gril 
avec uue feuille de papier huilée dessous : faites cuire 
sur un trèsanetit feu de cendre chaude pendant üne dem:s 
heure. À yez attentiôn que le feu ne prénne pas au papier , 
ce que vous empêcherez en battant un peu le feu avec 
la pelle, s’il était trop fort. Quand ils sont cuits, met- 
tez-ÿ légèrement un jus de citron ou un filet de vinaigré 
blanc. 


Ris de veau en escalope.—Hors-d'œuvre, ou entremets: 


Oa prend deux ris de veau bien dégorgés dans de l’eau, 
et ensuite blanchis deux bouillonus à l’eau bouillante bien 
égouttés , on les coupé en tranches fort minces pour les ar2 
ranger sur un grand plat, avec persil , ciboules, échalotes , 
champignons, quelques feuitles de basilic, le tout:haché 
très-fin ,‘sel, gros poivre, huile fine ; un quart‘d'heure 
avant de servir , on les met sur le Feu : cuits d'un côté, on 
les retourne pour les achever de cuire.On les sert avec une 
bonne sauce et un jus de citron. 


Ris de veau en hatelet.—Hors-d'œuvre , ou entremets. 


Coupez un quarteron de petit lard en petites tranches 
fines et carrées de la largeur d’un doigt ; faites-les suer 
dans une casserole sur un petit feu jusqu'à ce qu’elles” 
soient à moitié cuites. Vous avez deux ris de veau dé 
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_gorgés et blanchis, que vous coupez en dés; mettez-les 
dans la casserole avec du petit lard, persil, ciboules, 
champiguons , une échalote, une pointe d'ail, le tout 
haché ; passez le tout ensemble sur le feu, et y mettez 
une bonne pincée de farine. Mouillez avec du bouillon, 
et faites bouillir une demi-heure, jusqu’à ce qu'il n’y 
ait plus de sauce. Si le petit lard n’a pas assez salé le 
ragoût, vous y mettrez un peu de sel avec du gros poivre : 
ne le dégraissez point. Quand il est presque cuit, mettez y 
quatre jaunes d'œufs crus, faites lier sar le feu sans qu’il 
bouille, et que la sauce soit si épaisse qu'elle s'attache. 
à la viande : Ôôtez-le du feu. Etant à moitié refroidi, 
vous embrochrz le tout dans un petit hatelet. d'argent 
ou de petites brochettes de bois; faites-y tenir teute la 
sauce. Panez-les à mesure avec de la mie de pain , et les 
faites griller à petit feu d’une belle couleur dorée : servez 
à sec pour entremels. sa 


} 
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Ris de veau frits.—Hors-d'œuvre, où entremets. 


Ayez deux ris dé veau Uh-peu gros, faites-les dégorger 
à l'eau tiède pendant nne heure , et les faites blauch'r un 
quart d'heure à l’eau bouillante. Retirez-tes à l'eau fraiche 
pour couper chaque morceau en trois ; et mettez dans une: 
casserole gros comme la moitié d’un! œuf de brurre manié 
de farine, avec un demi- verre de vinaigre, un graud 
verre d’eau , trois clous de girofle, une gousse d'ail, 
deux échalotes , trois ou qnatre ciboules, une pincée de 
persil , uve feuille de laurier , thym, basilic , sel, poivre. 
Faites tiédir la marinade, en remuant le beurre jusqu'a 
ce qu'il soit fondu ; ensuite vous y mettez les ris de veau, 
let les ôtez du feu pour les laisser mariner une heure ct 
demie ou deux heures. Mettez-les égoutier, essuyez avec 
un linge, farinez-les, et les faites frire de belle couleu”. 
Lorsqu'ils sont retirés, vous jelez du persil dans la fri- 
ture pour le faire frire bien vert et croquant , que vous 
servez autour des ris. Toutes sortes de mwarinades s2 font 
de même. 


Ris de veau en ragoût, — Entremets. | 


Prenez un gros ris de veau que vous faites dégorgcr 


FN LA NOUVELLE 

et blanchir; coupez-les en cinq ou six morceaux, ét Île 
mettez dans une casserole, avec des chempigoons, un 

morceau de beurre, un bouquet de persil ; Ciboules, 

une demi-feuille de laurier, deux clous de girofle , une 

demi-gousse d'ail. Passez-les sur le feu , et y mettez ensuite. 
une pincée de farine ; mouillez avec un verre de bou. 
bouillon et un demi-verre de vin blanc; assaisonnez de 

sel, gros poivre ; et faites bouillir à petit feu une demi- 

heure; dégraissez-le, et y ajoutez deux bonnes cuillerées 

de coulis. Ce ragoût vous sert à garnir toutes sortes d'en - 

trées de viandes et des tourtes. Si c’est pour une tourté,. 
il faut faire la sauce un peu plus grande. Il vous sert 

aussi pour entremets : pour lois il faut du riz, et à Ja place. 
de coulis, vous y mettez une liaison de trois jaunes d'œufs 

délayés avec de la crême , et dégraissez moins le ragoûts : 
Faites lier sur le feu sans qu’il bouille , de crainte qu’il ne 

tourne : servez à courte sauce , et y ajoutez un: petit filet de 

vinaigre , s’il n’a point assez d'acide. 


Du rognon de veau : il tient à la longe, 

Quand il est cuit à la broche, on s’en sert à faire des 
farces. Vous le hachez avec la graisse, et mettez persil 
ciboules, champignons hachés séparément ; yous liez cette. 
farce avec des jaunes d'œuf , et l’assaisonnez de bon goût. 

Vous vous servez de cette farce à faire des rôtis , des 
tourtes, cannelons, et pour les ragoûts où vous avez besoiu 
de farces , vous en faites aussi de omelettes. 


Hachis de toutes sortes de viandes—Hors-d'œuvre. 


Prenez telle viande de boucherie que vous voudrez, 
volaille ou gibier cuit à la broche , et mêlez-en même 
plusieurs ensemble, si vous n°en avez point assez d'une 
même sorte ; hachez- les très- fins et mettez dans une 
casserole un morceau de beurre, persil , ciboules, deux 
échalotes hachées très-fin ; passez-les sur le feu AUS à 
mettez une pincée de farine; mouillez avec un demi- 
verre de bouillon et autant de jus, sel, gros poivre. 
Faites bouillir un quart d'heure , et mettez-ÿ ensuite la. 
viande pour la faire chauffer sans qWelle bouille, de crainte 
qu’elle ne se racornisse ; ou si vou; vouliez qu'elle bouille, 


# us 


au cas que votre viande soit dure , il faut fare au moins 
bouillir une heure à très-petit feu ; et pour lier la sauce, 
vous y ajouterez un peu de coulis. Si vous n’en avez 
point , vous y mettrez deux -pincées de chapelure de pain 
bien fine. En servant le hachis ; pour la bonne mine s 
vous y mettrez autour des croûtons de pain frit , comme 
aux épinards. - | 


s. 


Longe de veau de plusieurs façons. — Grosse entrée. 


La longe de veau se sert pour grosse pièce de milieu. 
Faites-la cuire à la broche enveloppée de papier. Quand 
elle est bien cuite , servez dessous une poivrade ; ou 
pour le mieux , si vous voulez, piquez le dessus de petit 
lard : servez avec la même sauce. Le quasi se prépare 
de la même façon. \ 


Quasi de veau à la. créme. — Grosse entrée. 


Mettez dans un vaisseau juste à la grandeur du quasi 


une piate de lait avec un bon morceau de beurre manié 
de farine , deux gousses d'ail, quatre échalotes , persil, 
ciboules , une feuille de laurier , thim , basilic , quatre 
clous de girofle , deux ognons en tranches, sel, poivre, 
faites tiédir cette marinade , et la remuez sur le feu jusqu’à 
ce que le beurre soit fondu. Otez-la du feu pour y mettre 


le quasi , et lui faire prendre goût pendant douze heures 3. 


ensuite vous l’égoutterez , et , bien essuyé , couvrezle d'un 
papier bien beurré. Faites-le cuire à la broche , et le servez 
avec une sauce piquante de cette façon : passez sur le feu 
deux ognons en tranches avec uu morceau de beurre. 
-Quand il est bien coloré , mettez-y une pincée de farine , 
et mouillez avec da bouillon , deux cuillerées de vinaigre, 


un verre de coulis, sel, poivre ; faites bouillir un quart 


d'heure , dégraissez-la , et la passez au tamis : servez des= 
sous le quasi. 
La longe et le cuisseau se préparent de même , à celte 
. différence qu’il faut larder le dernier de gros lard. 


“ 


Quasi glacé. — Entrée. 


Pour le glacer , vous le piquez de petit lard , et le faites 


cuire de la même facon que le fricandeau à la bourgeoise , 
que vous trouverez ci-après. : 
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Quasi à la daube. — Entremets froid. 


Vous l’assaisonnez et le faites cuire comme le dindon à la 
daube. Toutes sortes de daubes se font de même, 


Quasi à l'étouffade.—Eatrée, ou entremets froid. 
Faites-le comme la rouelle de véan , entré deux plats. Si 
vous voulez le servir froid, vous n’y mettrez point de coulis, 
et réduirez la sauce trés - courte pour qu'elle se mette en 
gelée. 


, 


Epaule de veau ; comment l'accommoder. 


Elle se sert ordinairement cuite à la broche dans son jus, 
avec ane poivrade liée, que vous trouverez à l’article des 
Sauces. 


Épaule de veau à la bourgeoise.—Grosse entrée. 


Mettez une épaule de veati dans une terrine avec un 
demi-setier d’eau , deux cuillerées de vinaigre , sel, gros 
poivre, persil, ciboules, deux gousses d'ail, use févrihe doi 
Jaurior, deux 0ÉRSRS'El denk racines coupes en tranches, 
trois clous de girofie , un morceau de beurre : : couvrez la: 
terrine avec un COUVErEt et bouchez les bords avec de la 
farine délayée avec un peu d’ean. Mettez cuire au four 
pendaat trois heures ; ensuite vous dégraissez la sauce pour,: 
la passer au tamis : servez sur Fépaule. EUR | 


Poitrine de veau de différentes facons: 


Elle se met en fricassée de poulets. Vous la conpez par 
morceaux , que vous faites dégorger dans l’eau , et la faites 
blanchir. Passez-la sur le feu avec un morceau de beurre ; 
uu bouquet garni, des champignons , mettez-y une pin cée 
de farine, et mouillez de bouillon. Quand eîle est cuite et 
dégraissée . liez-la de trois jaunes d'œuf délayés avec un 
peu de lait : mettez un filet de verjus en servant. 

Elle se met aussi aux choux avec petit lard. Vous la : 
coup°z par morceaux et la faites blanchir. Faites. aussi 
blanchir un chou et un morceau de petit lard coupé 
en tranches tenant à la couenne. Vous ficelez après cha- 
cun en son particulier, et faites cuire le tout ensemble 
avec un bon bouillon : ny mttez poiut de sel par rap= 
port au petit lard. Quand le tout est cuit, rethez le chou. 


k. 
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et la viande, que vous dressez dans la terrine que vous 
devez servir. Dégraissez le bouillon où vous avez fait cuire 
la viande , mettez y un peu de coulis, et faites réduire la 
sauce si elle est trop longue : goûtez si elle est de bon goût, 
et servez dans la terrine sur la viande. ITR 

Vous pouvez aussi la servir en fricandeau ou cuite à la 
braise , avec un ragoût de pointes d’asperges. Les tendrons 
sont excellens aux petits pois, 


Tendrons de veau aux petits pois.—Entrée. 


Vous coupez les tendrons que vous faites blanchir , et les 
mettez daus une casserole avec les petits pois , un morceau, 
de beurre , un bouquet ; passez-les sur le feu , et mouillez 


‘de bon bouillon : ajoutez y un peu de coulis. Quand vous 


êtes prêt à servir, mettez-y un peu de sel , et gros comme 
une noisette de sucre : servez à courte sauce. 


Poitrine de veau au roux.—Entrée. 


Prenez une poitrine de veau , que vous coupez par-mor- 
ceaux comme la précédente, ou la laissez entière, Vous 
faites un roux avec un petit morceau de beurre , une cuil- 
lerée de farine. Quand il est roux de belle couleur, mettez- 
y une chopine d’eau ou du bouillon , et ensuite le veau, 
que vous faites cuire à petit feu ; assaisonnez de sel, poivre, 
un bouquet garni , une demi-cuillerée de vinaigre. Quand 
la viande est cuite, dégraissez la sauce , et servez à courte 
sauce. | | 

Tous les autres morceaux peuvent s’accommoder de même 
au roux. Ë Fo 

Les pigeons au roux se font de la même façon. 


Tendrons de veau au vert-pre.—ÆEntrée. 


Prenez une poitrine de veau, et en coupez les tendrons 
en morceaux égaux, de la largeur d'un doigt. Faites-les 
blanchir un moment à l’eau bouillante , et mettez-les dans 
noe casserole avec un morceau de beurre ; un bouquèt de 
persil , ciboules, deux clous de girofle , une demi-feuille 
de laurier , thym , basilic, une gousse d'ail ; passez-les sur 
le feu , et y rnettez une bonne pincée de farine. Mouillez 
avec du bouillon , et assaisonnez de sel , gros poivre ; faite: 
bouillir à petit feu jusqu’à ce que les tendrons soient cuits, 


70 LA NOUVELLE 
et qu'il ne reste presque plus de sauce. Ne dégraissez qu’à 
moitié. Prenez deux poignées d’oseille , ôtez-en les queues, 


‘et lavez-la bien ; pressez-la fort pour qu’il ne reste point 


d'eau. Mettez-la dans un mortier pour la piler très-fin ; 


ensuite vous la pressez de nouveau pour en tirer.au moins : 


un demi-verre de jus ; passez-les au tamis, et vous en servez 


pour délayer trois jaunes d'œufs. Mettez cette liaison dans 


les tendrons , et faites lier sur le feu sans bouillir , comme 
une fricassée de poulets. Si la sauce se trouve trop liée, 
vous y mettez un peu de bouillon, 


Poitrine de veau au basilic.—Entrée. 


Vous la coupez par morceaux de la largeur d’un pouce ; 
faites-la blanchir un moment à l’eau bouillante, et la mettez 
cuire avec du bouillon, un bouquet de persil , ciboules, 


une gousse d’ail , un peu de thÿm, laurier , basilic, deux . 


clous de girofle , sel, poivre. Quand elle est cuite , faites 
réduire la sauce jusqu’à ce qu’elle soit partout attachée à la 


viande. Retirez la viande de la casserole sur une assiette 


pour la mettre refroidir ; ensuite vous trempez chaque mor- 
ceau dans de l'œuf batiu comme une omelette. Panez-les 
à mesure avec de la mie de pain ; faites-les frire de belle 
couleur , et servez garni de persil frit. k 

Vous pouvez faire la même chose avec une poitrine en 
ragoût qui a déjà été servie, et même, avec les restes d'une 
fricassée de poulets et de pigeons. 


Poitrine farcie.—Entrée. 


IL faut qu’elle soit coupée exprès , c’est-à-dire , que toute 
la peau tienne après la poitrine : alors vous mettrez entre 
la peau et les tendons telle farce de viande que vous jugerez 
à propos. Cousez la peau pour que la farce ne tombe pas. 
Vous la ferez cuire à la broche ou à la braïse ; servez-la 
avec telle sauce ou ragoût de légumes que vous voudrez, 
comme à la farce , aux laitues , aux petits pois , aux cor- 
nichons , aux races , etc. | 


Poitrine à l’allemande.—ÆEntrée. 


Après l'avoir fait blanchir, vous la mettrez cuire en- 
tière avec un peu de bouillou , un demi - verre de vin 


hd nimes 


— 


CUISINIÈRE. 71 


(blanc, un bouquet garni de fiues herbes, sel, poivre. Quand 
elle est cuite, vous la dressez sur le plat, et renversez la 
peau sur les côtés pour laisser les tendrons à découvert. 
Versez par- desssus une sauce à l’allemande qui se fait avec 
un peu de coulis, câpres, anchoïis , deux foies de volaille 
cuits, persil blanchi, une échalote, le tout hâché très-fin; 
faites bouillir un instant, et y mettez un peu de gros poivre. 
Si vous voulez une sauce plus simple, prenez la cuisson de 
la poitrine, que vous dégraissez et passez au Lamis, mettez- 
y gros comme uue noix de bon beurre manié de farine , 
ne une pincée de persil blanchi et haché : faites lier sur 
16 ieu. 


Tendrons de poitrine à l’allemande. — Entrée. 


Æ 


Après les avoir coupés par morceaux, faites-les blanchir 

ün jnstant à l’eau bouillante et les mettez après dans une 

casserole pour les faire cuire de la même façon qu'une fri- 

cassée de poulets. Lorsque vous êtes prêt à servir, que la 

liaison est faite , vous y mettez une pincée de persil blanchi 
haché très-fin. ï FN 


Poitrine à la braise.—Entrée. 


Il faut la faire cuire dans une bonne braise, bien as 
_saisonnée , et vous la servez avec telle sauce ou ragoût que 
vous jugerez à propos. 


Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pois. _ 
Eatrée. ve 


- Coupez une poitrine de veau par morceaux de la lon- 
gueur d'un doigt ; faites-la blanchir et cuire avec du bon 
“bouillon , une demi-livre de petit lard coupé en tranches, 
un bouquet de fines herbes, uûe gousse d'ail, peu de sel ; 
pendant qu’elle cuit, vous faites aussi cuire un demi-litron 
de lentilles ou de pois secs, avec de l’eau et du bouillon. 
Quand ils sont bien cuits, vous les passez en purée au travers 
d'une étamine, Si c’est une purée de pois, avant de la passer 
vous aurez une poigaée d’épinards cuits à l’eau , pressés et 
pilés, que vous mettrez dans les pois pour que la purée en 
_ soit verte, etles passerez ensuite , en la mouillant avec la 
caisson des tendrons pour donner du corps à la purée; aprés 
vous mettrez les tendrons et le petit lard dans la purée : 


TA 
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faites réduire sur le feu si la purée était trop claire. Servez: 

dans une terrine. ÉD x da À 
Du collet de veau ou carré.—Entrée. 


Le collet de veau ou carrése met de hien des façons. Vous! 
le coupez par côtes et Ôtez les os d’en bas ; il faut laisser la! 
côte. Vous le servez cuit sur le gril comme les côtelettes de. 
mouton. 


Côtelettes de veau & la poéle.—Entrée. 


Il faut couper le collet par côtes, en ôter les os, etne lais- 
ser que la côte. .Mettez-les dans une casserole avec du lard 


fondu,persil, ciboules, un peu de truffes, sel, poivre, le tout 


haché très-fin , une tranche de citron : la peau ôtée, cou: 
vrez avec des bardes de lard, faites-les cuire à petit feu sur 
la cendre chaude. Quand elles sont cuites, ôtez-les de la 
casserole, essuyez-les de leur graisse, et les dressez dans le 
plat que vous devez servir. Oiez la tranche de citron qui 
est dans la casserole, et mettez dedans un peu de coulis : 
“égraissez la sauce, mettez-la sur le feu , et la servez déssus 
lei côtelettes. 

Vous pouvez faire plusieurs entrées à la poële de cette 
facon. : 

Côteleites de veau à lu Guienne.—Entrée. 


Coupez un carré de veau en côtelettes un peu épaisses: il | 
faut les parer , en ôtant les os d’en bas , et ne laisser que la. 
côte. Oa les larde de filets d’anchois , de jambon et de cor- | 
nichons , pour les faire cuire eutre deux bardes avec un | 
demi-verre de vin blanc , autaut de bouillon sans sel, un. 
bouquet de persil , ciboules , deux échalotes , trois ou quatre 
feuilles de basilic. La cuisson faite, on preud le fond de la 
sauce, sans la dégraisser, que l’on délaie avec trois jaunes | 
d'œufs : on la fait lier sur le feu comme pour une fricassée : 
de poulets. pour la servir sur les côtelettes. 


Côtelettes de veau à la marmotte. —Entrée. 


/ Oa coupe les côtelettes fort épaisses, bien appropriées, 


lardées d’anchois et de lard; on les arrange dans une 


casserole avec quatre ou cinq gros oguons entiers, un 
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‘bouquet de persil , ciboules , une demi-feuille de laurier , 

basilic, deux clous de girofl:, d'uze grains de coriandre ; on 
les fait bouiilir à très- petit feu daus leur jus avec deux cuil= 


lerées à bouche d'eau de vie. La cuisson faite, on les sert 
avec les ognons et le foud de la sauce, RES 
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Côtelettes de veau à la cuisinière. — Entrée. 


Coupez un carré de veau en côtelettes, et les appropriez. 
Mettez dans le fond d'une casserole ‘Un, Quarteron de petit 
lard coupé en trauches, un peu d: beurre, et les côtelettes 
dessus ; faites-les cuire à petit feu dans leur jus, en lesretour- 
nant souvent. Lorsqu’elles sont cuites, vous les dressez dans 
le plat que vous devez servir, les morceaux de petit. lard 
dessus. Mettez dans la casserole de leur cuisson une liaison. 
de trois jaunts d'œufs avec du bouillon, du persil blanchi 
haché, et une échalote aussi hachée ; détachez tout ce qui 
peut tenir à la casserole, faites lier sur le feu, et y mettez 
aprés un filet de viuaigre, un pu de gros poivre : servez sur 
les côtelettes. Vous y mettez un peu de sel s’iken est besoin, 
et si le petit lard n’est point assez salé, ; 


Côtelettes de veau au vert-pré. — Entrée. 


Mettez des côtelettes de veau dans une casserole avec un. 
morceau de beurre, un bouquet de persil, Giboules, une 
demi-gousse d'ail, deux clous de girofle, uve feuille de 
laurier. Passez-les sur le feu, et y mettez une pincée de fa- 
rine ; mouillez avec du bouillou, un verre de vin blanc ; 
_assaisonuez de sel, gros poivre; faites cuire à petit feu, et 
 dégraissez la cuisson. Faites réduire à courte sauce, et 
_mettez-Y gros comme un doigt de bon beurre manié de 

farine, avec une bonne pincée de certeuil blanchi, haché 
de deux ou trois coups de couteau; faites lier la sauce : 
en servant, mettez un jus de citron ou uu filet de vinaigre, 


Côtelettes de veau grillées. — Hors-d'œu vre, ou entremets. 


Coupez un carré de veau en côtelettes, et les parez pro 
prement, sans être trop longues. Mettéz-les mariner une 
heure , avec sel, gros poivre, champignons, persil, ci- 
boules, une petite pointe d'ail, du beurre un peu chaud ; 
ensuite vous faites tenir la mariuade après les côtelettes, 
… en les panant avec de la mie de pain. Mettez-les griller à 
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- petit feu, en les arrosant avec le restant de là marinade. 
Quand elles sont cuites de belle couleur, servez dessousune 
sauce de jus clair avec deux cuillerées de verjus, sel, gros É 
poivre : vous pouvez encore les servir sans sauce. 


Côtelettes de veau au petit lard. — Entrée. : 

Prenez un quarteron de petit lard bien entrelardé, coupez- 
le par tranches, et le mettez dans une casserole avec un 
morceau de beurre gros comme la moitié d’un œuf. Faites 
un peu rissoler le lard, et y mettez des côtelettes de veau 
pour les y faire cuire, en les rissolant à petit feu avec le 
beurre. Ayez soin de les retourner de temps en temps jus- 
qu’à ce qu’elles soient cuites ; Ôtez-les de la casserole avec le 
petit lard pour les mettre sur une assiette. Otez la moitié 
de la graisse, et mettez dans la casserole deux échalotes, une 
pincée de persil haché, peu de sel, gros poivre; mouillez 
avee un demi-verre de vin blanc et autant de bouillon ou 
de l’eau. Faites bouillir et réduire à moitié ; remettez-y les - 
eôtelettes avec le petit lard, et une liaison de trois jaunes 
d'œufs délayés avec deux-cuillerées de bouillon : faites lier 
surle feu sans bouillir. En servant, mettez- y un filet de 

vinaigre. j 
Côtelettes en papillottes. — Hors-d’œuvre, ou entrée. 
Coupez les côtelettes un peu minces, et les mettez dans 
des carrés de papier blanc, avec sel, poivre, persil, ciboules, 
champignons, échalotes, le tout haché très-fin, avec de. 
-J’huile ou du beurre. Tortillez le papier autour de la côte- 
lette, et laissez sortir le bout. Beurrez le papier en dehors, 
faites-les cuire à petit feu sur le gril; après avoir mis une | 
feuille de papier beurrée dessus les côtclettes : servez avec 
le papier qui les enveloppe. - 4 

Carré de veau à la bourgeoise. — Hors-d'éuvre , ou 
entremets. 
Coupez une demi-livre de lard en lardons, et les | 
mêlez avec persil, ciboules, une petite pointe d’ail, une 
feuille de laurier, thym, basilic, le tout haché comme 
en poudre, sel, gros poivre. Lardez avec tout le filet 
d'un carré de veau, après avoir coupé les os qui sont : 
au bas du filet. Mettez-le dans une terrine ou petite mare » 
mite avec une barde de lard dans le fond, quelques tran- w 
ches d’ognons , zestes de caroites et panais. Failesile » 


\ 
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_suer une demi-heure sur un petit feu, ensuite vous le 
mouillerez avec un verre de bouillon , trois cuillerées à 
bouche d’eau-de-vie : faites-le cuire à petit feu. La cuis- 
son faite et la sauce courte , dégraissez-la pour la servir sur 
le carré. Si vous voulez servir ce carré froid en facon de 
: bœuf à la mode, dressez-le sur le plat , la sauce par-dessus 
sans la dégraisser : mettez refroidir. Vous pouvez servir de 
dla même facon des côtelettes de veau. | 

Carré de veau à la broche aux fines herbes, — Entrée. 


+ Lardez tout le filet d’un carré de veau ; après l'avoir 
paré proprement, mettez-le dans une terrine pour le faire 
mariner trois heures avec persil, ciboules , un peu de fe- 
nouil , champignons , une feuille de laurier, thym, ba- 
silic, deux échalotes, le tout haché très-fin , sel, gros 
poivre , muscade râpée , et un peu d'huile, Quand il aura 
pris. goût, embrochez le carré , mettez par-dessus tout 
Son assaisonnement , et l’enveloppez de deux feuilles de 
papier blanc bien beurrées; ficelez-le de facon que les 
petites herbes ne puissent point sortir, et faites-le cuire à 
petit feu. La cuisson faite , Ôtez le papier, et enlevez avec 
le couteau toutes les petites herbes qui tiennent après le 
papier et la viande, pour les mettre dans une casserole 
 avecun peu de jus , deux cuillerées de verjus, gros comme 
une noix de beurre manié avec une pincée de farine , un 
peu de sel , gros poivre ; faites lier sur le feu pour servir 
dessous le carré. Avant de lier la sauce, il faut faire 
fondre un peu de beurre, et y mêler un jaune d'œuf pour 
en frotter le dessus du carré , et les paner de mie de pain : 
faites prendre une belle couleur. Vous pouvez encore le 
servir sans être pané , si vous êtes indifférent pour la bonne 
mine. | MEURT 
Coulis bourgeois et autres. 

Pour faire les coulis bourgeois, mettez dans le fond 
d'une petite casserole des petits morceaux de lard et de la 
-rouelle de veau suffisamment, suivant la quantité que vous 
voulez tirer de coulis. : \ 

Pour le faire bon, mettez une livre pour un demi-setier ; 
vous vous réglerez là-dessus. Metz après deux ou trois 
ognons, autant de racines ; meitrz la casserole bien cou= 
‘verte sur un petit feu , pour que la viande ait le temps de 
jeter son jus; faites-la aller ensuite à plus grand feu 5 
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jusqu’à ce que la viande soit prête à s’attacher : pour lors’ 
vous la faites aller à petit feu pour que la viande s’at- 

- tache doucement dans la casterole , et vous fasse un beau 

gratin. Vous retirez ensuite votre viande et vos légumes 

sur une assiette, et mettez dans la casserole un morceau 

‘de beurre, et de farine, suivant la quantité que vous voulez 

tirer du coulis, plein une cuiller à bouche pour un demi- 

setier. Tournez sur le feu jusqu’a ce que le roux soit 

beau, et vous mouillerez ensuite avec du bouillon chaud. 

Vous remettrez dedans la viande que vous avez tirée ; pour 

la faire cuire encore deux heures à très-petit feu ; dégrais- 

sez souvent le coulis. Quand il sera fini , vous le passerez à 

J'étamine ou dans un tamis, pour vous en servir à tout ce 

que vous jugerez à propos. | 

Pour que votre coulis soit bien fait , il doit être d’une 
belle couleur canelle , ni trop clair ni trop épais, et qu’il 
ne sente point l’attaché ; c’est à quoi il faut s'appliquer , 
parce qu’un coulis manqué fera que vous n'aurez pas d’hon- 

neur de votre repas. | | 

Voilà la facon de toutes sortes de coulis que vous vou- 
drez faire ; il n’y a que le changement de viaude que vous 
mettez dedans qui en change le nom ; mais tel coulis que 
vous tirerez, il faut toujours du veau avec. 

Vous faites aussi du jus de veau , en mettant dans le fond 
d’une casserole un peu de lard ; quelques tranches d'ognons 
et des morceaux de veau minces par-dessus , que vous faites 
suer à très-pelit feu , et attacher ensuite sans brüler : vous 
mouillez avec du bouillon. Faites-le bouillir une demi- 
heure ; ensuite vous le passerez au tamis ; et vous vous en 
servirez à ce que Vous jugerez à propos. | 

Toutes les sortes de jus se font de la même façon. 


\ 


Rouelle de veau à la couenne. — Entrée. 


: 

Prenez de la rouelle de veau, que vous couperez par mor- : 
ceaux en tranches ,; et les piquez de lard. Assaisonnez | 
de sel, gros poivre, persil, ciboules, échalotes, uue pointe. 
d'ail , le tout haché. Prenez de la couenne de lard : 
nouveau qui ne sente rien , et la coupez par morceaux ; 
mettez dans une terrine un lit de tranches de veau et un … 
lit de couenne , et continuez jusqu’à la fio ; mettez ensuite | 
ün demi-verre d'eau et autant d’eau-de-vie ; faites cuire . 
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sûr des cendres chaudes quatre ou cinq heures, et servez 
comme du bœuf à la mode, Es Fe 
Rouelle de veau à la créme.—Hors d'œuvre. 


Prenez de la rouelle de veau que vous coupez en plu= 
sieurs morceaux de la grosseur de la moitié d'un œuf, 
_lardez chaque morceau en travers avec du gros lard ; 
_ assaisonnez de sel, fines épices , persil, ciboules ; cham- 
pignons, le tout haché. Mettez-les dans une casserole 
avec uu peu de beurre ; passez-les. sur le feu, et y met- 
_tez une bonne pincée de farine mouillée avec du bouil - 

lon et un verre de vin blanc : faites cuire et réduire à 
courte sauce. En servant , mettez-y uue liaison de trois 
jaunes d'œufs avec de la crême: faites lier sur le feu 
sans bouillir. k j 
A Pain de veau.-:Entrée. 

Prenez une livre de rouelle de veau , autant de graisse 
de bœuf , que vous hacherez ensenible ; mettez-ÿ persil, 
ciboules , échalotes, le tout haché, sel, poivre, deux 
œufs crus entiers, un poisson de crême. Foncez une 
poupetonnière avec des bardes de lard , et mettez votre 
farce dedans. Si vous avez un ragoût de viande ou de lé- 
gumes qui soit cuit et refroidi, vous pouvez le mettre 
dans le milieu de la farce: couvrez de bardes de lard et 
faites cuire au four. Quand- il cuit, retirez-le douce-. 
ment de la poupetonnière pour ne le pas rompre; faites 
un trou dans le milieu pour y mettre une bonne sauce 
claire et un peu piquante. 

Rouelle de veau entre deux plats.—Entrée. 

Vous prenez un morceau de rouelle de veau, le plus 
épais que vous pouvez pour faire un bon plat; lardez-le 
de gros lard, avec persil, ciboules, champignons , une 
pointe d’ail , le tout haché , sel, poivre. Mettez le veau 
_dans une casserole bien couverte , et faites-le cuire dans 
son jus avec un ognôn , deux racines. Quand il est cuit 
à très-petit feu, dégraissez-le peu de sauce qu'il a rendu 

et la servez sur votre morceau de veau. Si vous avez 
. du coulis, vous pouvez en mettre dans la sauce, elle 
n’en sera que meilleure. 

Fricandeau de veau à la bourgeoise.—Entrée. 
Prenez une tranche de rouelle de veau épaisse d: deux 
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doigts, que vous piquez par dessus avec du petit lard; fai 
tes-la blanchir un moment dans de l’eau bouillante et 
la mettez après cuire avec du bouillon , un bouquet gar- 
ni. Quand elle est cuite, retirez-la de la casserole pour 
bien dégraisser la sauce; passez cette sauce dans une 
autre casserole avec un tamis; et la faites réduire sur 
le feu jusqu'à ce qu'il n’y en ait presque plus. Vous y 
mettez après voire fricandeau pour le glacer. Quand il 
sera bien glacé du côté du lard, dreisez-le sur le plat 
que vous devez servir. Détachez sur le feu ce qui est 
dans la casserole, en y mettant un peu de coulis et très- 
peu de bouillon : goûtez si cette sauce est de bon goût, et 
servez dessous le fricandeau. 

Toutes sorties de fricandeaux se font de même. 


Noix de veau aux truffes à la bonne femme.—ÆEntrée. 


Prenez trois noix de veau , que vous unissez, en Otant 
légèrement la viande qui empêche la boune mive. Il faut 
les larder partout avec d:s la:dons de lard et de iruf- 
fes, tous les deux maniés ensemble avec du s:l fin, 
persil, ciboules et truffes hachés: faites-les cuire avec bon 
bouillon. Quand elles sont cuites et la sauce bien dègiaïssée, 
mettez-y deux cuillerées de coulis ; faites réduire la sauce, 
qu'elle ne soit ni trop courte ni trop longue, et la servez 
sur les noix de veau. 


Paupiettes.—Hors-d'œuvre , ou entrée. 


Vous coupez des tranches de veau de la largeur de 
deux doigts, longues au moins de trois; vous les 
aplatissez avec le couperet pour qu’elles ne soient pas 
plus épaisses qu'un petit écu. Mettez sur chaque tranche 
de la farce de telle viande que vous voudrez , cu bien 
un godiveau , que vous faites avec un peu de rouelle de 
veau, autant de graisse de bœuf , un peu de persil, ci- 
boules , une échalote. Lorsque le tout est haché très-fin,. 
vous y meltez deux jaunes d'œufs, une demi-cuillerée à 
bouche d'eau-de-vie, sel, poivre. Étendez-la sur les pau= - 
piettes, et les roulez ; mettez sur chaque paupiette une 
barde de lard , et les ficelez : faites-les cuire à la broche 
eaveloppées de papier. Quand elles seront cuites , pa- 
nez le d ssus de bardes , et leur faites prendre une belle 
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couleur dorée avec un feu clair : servez une sauce d’un jus 


clair, assaisonnée d’un bon goût. 


Paupiette à la braise.—Hors-d'œuvre , ou entrée. 


Faites vos paupiettes de la même façon que les précé- 
dentes, à cette différence , qu’au lieu de mettre vos bar- 
des de lard dessus, vous les mettez dans le fond d’une 
casserole. Arrangez vos paupiettes sur les bardes ; faites- 


les cuire à très-petit feu avec un demi-verre de vin blanc, 


autant de bouillon, et un peu de sel, gros poivre. La 
cuisson faite, dressez-les daûs le plat que vous devez 
servir, dégraissez la sauce de leur cuisson , passez-la au 
tamis, et la servez dessus. 


Brezoles.—FHors-d'œuvre , ou entrée. 


Coupez de la rouelle de veau le plus mince que vous. 
pourrez , de la largeur d’un doigt, et suffisamment pour 
garnir le plat que vous devez servir. Ayez du persil, ci- 
boules , échalotes hachés très-fiao ; prenez une casserole, 
mettez dans le fond un peu d’huile ou du beurre avec des 


. fines herbes hachées , sel , gros poivre. Arrangez dessus un 


lit de rouelle de veau mince ; après vous recommencerez à 
mettre des fines herbes , du beurre ou de l’huile , sel , gros 
poivre. Remettez de la rouelle de veau dessus, et continuez, 
de cette facon jusqu’à définition. Garnissez le dessus avec 
des bardes de lard , ou une ‘feuille de papier blanc ; cou- 
vrez la casserole ; faites cuire à très-petit feu sur la cendre 


chaude pendant une heure et demie.A moitié de la cuisson, 


vous y metiez un demi-verre de vin blanc. Quand elles 
seront cuites vous les servirez avec le fond de leur sauce 
bien dégraissé. à 


Noix de veau à la Chantilly.—Hors d'œuve , ou entrée. 


Ælles se font en coupant de la rouelle de veau de la 
même façon que pour les paupiettes , à cette différence 
qu'il ne faut point de farce. Vous les assaissonnez d'huile, 


sel, gros poivre, persil, ciboules, échalotes, champi- 


gnons , le tout haché. Roulez-les, et les eufilez dans un 
hatelet ; faites-les cuire à la broche : vous les servirez avec 


- unesauce claire assaisonnée de bon goût. 
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. De la moelle dite amourette.—Entrée. | 


La moelle qu'on appelle amourette se sert marinée et frite 
pour entremetls. Woyez cervelle de bœuf frite 


Queues de veau de plusieurs facons.—Entrée. 


Êlles se servent en hochepot, comme la queue de 
bœuf, avec cette seule différence qu’il faut mettre les 
légumes en même temps que la viaude, parce que le 
veau n’est pas dur à cuire: 

Les queues de veau se mettent aussi, étant cuites à la 


braise, comme la langue de bœuf, avec différens ragoûts 
de légumes, | 


Queues de veau à la Sainte-Menehould.—Hors-d’œuvre , 
ou éntrée. : 


Prenez trois queues de veau que vous coupez en deux; 
faites-les blanchir un instant à l’eau bouillante , et mettez- 
les dans une petite marmite avec du bouillon bien gras, 
un bouquet de persil, ciboules, une gousse d'ail ,: trois 
clous de girofle, deux échalotes , une Éuille de laurier, 
thym , basilic, sel , poivre , une carotte, un pawais; faites 
bouillir jusqu'a ce qu’elles soient cuites, et qu’il reste très— 
peu de sauce. Retirez-les pour les refroidir ; passez la sauce 
dans un tamis clair , pour qué la graisse passe avec : il faut 
qu'il n’en reste qu'environ un bon demi-verre. Mettez-la 
dans une casserole avec trois jaunes d'œufs délayés avec 
une bonne pincée de farine , et faites-la lier sur le feu, 
qu'elle soit un peu épaisse ; ensuite vous y trempez les 
queues de veau , et les panez à mesure avec de la mie de 
pain. Mettez-les sur le plat que vous devez servir, et leur 
faites prendre couleur dessous un couvercle de tourtière : 
servez-les avec une sauce piquante , comme la première, 
que vous trouverez à l’article des Sauces. 


Preparées de cette façon , vous pouvez les faire griller et . 
les servir avec la même sauce. 


Queues de veau aux choux et au petit lard. — Entrée. 


Prenez deux queues de veau , que vous coupez en 
deux ; faites-les blanchir un instant avec une demi-livre 
de petit lard coupé en tranches ; tenant à la couenne ; 
après vous ferez aussi blanchir la moitié d'un gros chou 
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coupé en quatre morceaux. Quand il aura blanchi un quart 
‘d'heure , retirez-le à l'eau fraîche , et le pressez bien. Otez 
les trognons et les ficelez ; ficelez aussi les queues avec le 
pétit lard ; mettez le tout dans une petite marmite , et ajou- 
tez- y un bouquet de persil, ciboules, une dem =2ou;se d'ail, 
trois clous de girofle, un petit morceau de muscade : mouil- 
 Jezavec du bouillon , un peu desel, gros poivre. Faites 
bouillir à petit feu jusqu’à ce que les queues soient cuites ; 
retirez le tout de la marmite pour l’égoutter; et l’essuyez 
de sa graisse ; dressez les queues entremêlées de choux et de 
petit lard. Mettez par-dessus du coulis , ce qu'il faut pour 
une sauce dans une casserole avecun peu de beurre, peu 
de sel , gros poivre; faites lier sur le feu et Versez sur les 
choux et la viande. Si vous n'avez point de couïis , pre- 
’ nez un peu de la cuisson des choux , que vous passez au ta— 
mis , et bien dégraissée , mettez-la dans une cassero e avec 
un peu de beurre manié de farine : faites lier sur le feu. Si 
vous voulez servir dans une terrine , il faut que la sauce soit 
plus grande. 


Casserole.— Entrée. 


Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de riz 
dans une petite marmite avec du bouillon, du lard fon- 
du: Quand il est presque cuit, bien épais et fort gras, 
mettez-en de l’épaisseur de deux écus dans le fond du 
plat que vous devez servir , qui doit être d’argent où 
d’une faïence qui aille au feu. Mettez sur le ris telle 
viande que vous jugerez à propos ; ou même p'usieurs 
mêlées ensemble. Il faut qu’elles soient cuites dans une 
‘bonne braise , et assaisonnées de bon goût. Couvrez tout 
lé dessus avec du riz, de façon que l’on ne voie pwint la 
viande. Ünissez avec un couteau , mettez votre plat sur 
de la cendre chaude , et couvrez avec un couvercle de tour- 
tière, ua bon feu dessus: vous le laisserez jusqu'a ce 
que le riz soit d'une belle couleur dorée. Avaut de ser- 
vir, penchez le plat pour en ôter la, graisse qu’il peut y 
avoir , et servez à sec, ou si vous voulez, vous pouvez y 
mettre une petite sauce dans le fond ; vous pouvez en- 
core servir de cette façon toutes sortes de ragoûts qui | 
vous ont déjà servi, pourvu que la sauce en soit très. 
courte, 
5*X 
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CHAPITRE VI. 


#Æ 


DU COCHON , ET DE SON UTILITÉ, 


Tecochon est d’un goût fort agréable , et on ne saurait 
travailler la cuisine à son point saus en faire usage ; cepen- 
dans j'en userai peu , parce que sa chair est nourrissaute , 
difficile à digérer , et lâche le ventre. 

Comme tout sert dans le cochon ; j'en ferai un petit 
abrégé , pour contenter ceux qui n’en craignent pas la nour- 
rliure. 

De la téte de cochon —Gros entremets. 

Elle se met en. hure de sanglier. 

Faites-la brûler à un feu c'air sur le ie bien ar- 
deut ,et la frottez à force de bras avec une brique , éten- 
suite avec un couteau. , 

A près qu elle est nettoyée , désossez-'a à moitié , sans en 
Ôter la peau , et piquez-la en dedans avec du gros lard : as- 
saisonnez de sel , épices mêlées, pr , Ciboules , champi- 
gnoas , ail, le tout haché. 

Eaveloppez la avec uu linge blanc, ficelez-la et la faites 
cui:e daus une bonne braise faite avec bouillon , vin rouge, 
un gros bouquet garni, ognobs , racines , sel et poivre. 

Ornd elieest cuite, laïssez-la refroidir dans sa braise $ 
et la conservez sur une serviette , pour entremels du 


milieu. 
Fromage decochon.—Gros entremets froid. 


Prenez une tête dé cochon bien nettoyée, désossez-la 
à forfai , etlevez toute la chairet le lard , sans couper la 
coueuve , en filets très- minces ; faites-en autaut du lard ; 
mittez Le maigre à part sur un plat bien étendu , et le gras | 
dans un autre. Coupez lés oreilles aussien filets ; assaisonnez 
le tout d:s deux côtés avec du sel fin, du gros poivre, thym, 
laurier, basilic , six clous de girofle , deux piucées de co- 
riandre , la moitié d’une muscade , le tout haché très fin , 
deux gousses d'ail, quatre échalotes aussi hachées, une 
ANurpoene de persil en feuilles entières. Mettez la peau 
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de la hure dans une casserole ronde, arrangez tous vos 
filets de viande en mettant un lit de viande et quelques 
tranches de jambon , si Vous en avez, des feuilles de persil 
arrangées proprement : continuez de cette façon jusqu'à la 
fin. Vous coudrez la couenne , en la plissant consme une 
bourse ; enveloppez-la d'un torchon blanc que vous serrez 
fort avec de la ficelle. Mettez ce fromage daus une narmite 
juste à sa grandeur, pour le faire cuire pendant six ou sept 
heures avec du bouillon, une pinte de vin blanc, de l’ognon, 
racines, thym, laurier, basilic , une gousse-d’ail, sel, poivre. 
Lorsqu'il sera cuit, vous l'égoutterez , et le mettrez daos 
un vaisseau juste à sa grandeur et bien rond. C:uvrez le 
avec un couvercle et un poids très-lourd dessus , peur lui 
faire prendre la forme que vous voulez jusqu’à ce qu'il soit 
 froid': vous le servirez pour gros entremeis. 


Des oreilles, de la langue et des pieds de cochon. — En- 
tremcts. | 


Les oreilles se font cuire à la braise , qui se fait comme 
celle pour la tête. Quand elles sont cuites, il faut les paner 
et Les faire griller : servez les à sec. L'on en fait aussi dés 
menus droits. #oyez palais de bœuf en menus droits , et 
les faites de méme. ŒElles sont e icore bouues salées et 
fumées. La langue se me: à la braise avec des sauces pi- 
quantes , el pour le mieux , elle se mangr salée et fumée, 


Les pieds s’accommodent comme Îles oreilles. ” 
Des fressure , panne ; crépine et boyaux. 


Les boyaux servent à faire toutes sor:es de boudins , an- 
douilles et saucisses. 
La fressure peut s’'accommoder de la même facon que 
la fressure de vrau. 
La panne sert à faire du saindoux, des saucisses, el beau- 
coup de differentes farces. À 
La crépiue est utile pour faire des veutres en crépine. 
Pour le lard où ne prut s’en pa ser à la cuisine, 


4 


Des jambons ; manière de les accommoder. 


La cuisse et l'épaule se mettent en jambon ; il faul les 


saler et fumer. 
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Pour cet effet , vous faites une saumure avec du sel , du 
salpêtre et toutes sortes d'herbes odoriférantes, comme 
thym, laurier, basilic, baume, majolaine, sarriette, genièvre, 
que vous mouillez avec moitié eau et moitié lie de vin. 
Laissez infuser toutes ces herbes dans la sauce pendant 
vingt-quatre heures ; ensuite vous la passez au clair, et 
mettez tremper les jambons dedans pendant quinze jours. 
Au bout de ce temps, vous les tirerez de la sauce pour les 
faire égoutter ; après les avoir bien essuyés,vous les mettrez 
fumer à la cheminée. Quand ils seront secs , pour les cone 
server, vous les frotterez avec de la lie de vin , du vinaigre , 
et mettrez par-dessus de la cendre. A 


Gros entremets. ‘re 


Lorsque vous voulez les faire cuire, vous en ôtez le mau- 
‘vais, Sans rien toucher à la couenne. Faites-les dessaler dans 
. de l’eau deux ou trois jours, suivant qu’ils sont nouveaux, 
etque vous les Jugez assez dessalés ; enveloppez-les d’un 
torchon blanc, et les mettez dans une marmite pas plus large 
que le jambon. Mettez-y deux pintes d’eau et autant de vin 
rouge , racines , ognons, un gros bouquet garni de toutes 
sortes de fines herbes ; faites cuire voire jambon pendant 
cinq ou six heures, à trés-petit feu. | > 

Quand il est cuit, laissez-le refroidir dans la cuisson : 
vous la retirez ensuite, et enlevez doucement la couenne 
sans Ôter de la graisse. Mettez par-dessus la graisse , du 
persil haché avec un peu de poivre, et après, de la chape- 
lure de pain : passez dessus la pelle rouge , pour que la 
chapelure s’imbibe un peu dans la braise , et prenne une 
belle couleur. Servez froid sur uue serviette, pour gros 
entremets. 

Quand les jambons sont nouveaux et petits, vous pouvez 
les faire cuire à la broche et les servir chauds ou froids pour 
entremets. Faites attention qu'ils soient beaucoup plus des- 
salés pour la broche que pour la braise. 


- De la poitrine,échinée et carré decochon.—Gros entremets. 


La poitrine se met en petit salé ; le filet, le carré et - 
Péchinée se mettent en côtelettes ou à la broche avec 
une sauce à la moutarde, ou ragoût de petits oguons. 
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_ Côtelettes de porc frais en ragoüt.—Entrée. 

Coupez en côtelettes un carré de porc frais, et mettez-les 
cuire avec un peu de bouillon , un bouquet garni, peu de 
sel et du poivre. Ayez un ris de vean que vous faites blan- 
-chir , coupez-le engros dés , et le mettez dans une casserole 
avec des champignons, quelques foies de volaille, un peu 
de beurre, Passez--le surle feu , et mettez-y une bonne pincée 
de farine ; mouillez , moitié bouillon , un verre de vin blanc, 
du jus de ce qu'il faut pour colorer le ragoût , sel , gros 
poivre, un bouquet de persil, ciboules , une demi-gousse 
d'ail, deux clous de girofle. Laissez cuire et réduire à courte 
sauce , et servez sur les côtelettes. Vous pouvez encore pas- 
ser les côtelettes de la même façon que le ragoût ; et quand 
elles sont cuites à plus de moitié , vous y mettez le ris , les 

 foies et les champignons , avec le même assaisonnement. 


 Manière de faire le petit salé de cochon. 


Toutes les parties du cochon sont bonnes pour faire du 
petit salé : le filet est estimé le-meilleur. Vous coupez les 
morceaux de la grosseur que vous voulez, et prenez du sel 
pilé. Sur quinzelivres , mettez une livre de sel ; frottez votre 
viande partout , et mettez-la à mesure dans un vaisseau. 
Quand il est plein, bouchez-le bien, de crainte qu'il ne. 
prenne l’évent : vous pouvez vous en servir au bout de cinq 
ou six jours. Si vous voulez le garder long-temps , vous y 
mettrez un peu plus de sel. Observez que, plus le salé est 
nouveau , meilleur il est. Vous vous en servez ensuite , soit 
pour manger avec de la purée de pois ou pour un ragoût de 
choux, ragoût de légumes , purée de lentilles, purée de 
navets. De telle façon que vous le mettiez, ne mettez point 
de sel daus le ragoût que vous destinez manger avec ; et si 
votre salé avait pris trop de sel, faites-le tremper dans de 
l’eau tiède avant de le faire cuire, jusqu’à ce qu’il soit au 
degré de sel que vous lui voulez. 


AL Manière de faire le lard et le saindoux. 


Prenez le lard de dessous le porc , ne laissez de chair que 
le moins qne vous pourrez, arrangez-le sur des planches 
dans la cave, et mettez une livre de sel pilée sur dix livres 
de lard. Après l'avoir frotté de sel partout , vous le mettrez 
lun sur l’autre, chair contre chair; mettez des planche 
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sur le lard et des pierres sur les planches pour les charger, 


afin que le lard en soit plus ferme : vous le laissez au moins 
quinze jours dans le sel , et le suspendez eusuite dans un en- 
droit sec pour le faire sécher. 


Le saindoux se fait après avoir épluché la panne , c'est-a- 


dire , Ôté les peaux quis’y trouvent. Coupez la paone par 
petits morceaux . mettez-la dans un chaudron avec uu de- 
mi-setier d’eau ; un ognon piqué de clous de girofle, faites- 
la foudre à très- petit feu , jusqu’ à ce que les grilleaux ; qui 
ne fondent point , commencent à se colorer. Pour lors vous 
le retirerez du feu , et le laisserez refroidir à moitié ; vous 


le passez ensuite dans des vaisseaux de Lerre que vous expo= 


serez au froid. 


Boudin de cochon et de sœnglier.—Hors-d'œuvre.. 


Prenez de Pognon, que vous hachez , et le faites cuire : 
avec un peu d’eau et de la panne. Quand il’est biec cuit et 


qu'il ne reste que de la graisse , vous preuez de la panne que 


vous coupez en dés; meltez-le dans la casserole où est votre ! 


ognon , avec du sasg et le quart de crênie. Assaisonnez de 
sel fiu , épices mêlées , mauiez bien le tout ensemble ; et 


l’entonnez dans des boyaux que vous aurez coupés aupara= 


vant de la lo:igueur que vous voulez faire les boudins : ne 
les emplissez point trop , de crainte qu’ils ne crèveut en cui- 
saut. Ficelez les deux bouts de chaque boyau , et les faites 
ensuite cure dons de l’eau bouillante : il faut uu quart- 
d'h:ure pour les cuire.Pour voir s'ils sont cuits, yous enti- 
rerez un avecuuüe écuinoire, et le piquerez avez une épin- 
gle. Si le sang ne sort plus , et que ce soit de la graisse , c'est 
uue preuve quils sout cuits ; mettez les ensuite refroidir 
pour les faire griller quand vous voudrez les servir. | 

La même façon se pratique pour le boudin de sangiier. 


Boudin de ce que lon veut.—KHors-d'œuvre. k 


L'on prend de la viande cuite à la broche, après l’avoir 


bachée très fin , on la mêle avec du sang de cochon , de la 
panue coupée en petits dés, un peu de crême , sel, fines 
épices , persil, cibuuies, un peu de basilic , le tout haché 
très-fii. Où met cette composition dans des boyaux , eu ve 
les remplissant qu'aux trois quarts. Bien liés par les deux 
bou s, on les met daus l’eau bouillante faire que'ques bouil- 
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lons. Ponr connaître s’ils sont cuits, on lés pique avec une 
épingle. S'il en sort de la graisse, on les retire; étaut froids, 
on les fait griller. YA) | 


| 


De la facon d'accommoder le sang de veau , de cochon, 
d'agneau , sans faire de boudin — Hors- d'œuvre. 


Vous prenez de l’ognon , que vous coupez en petits d's, 
et que vous faites cuire dans une casserole sur lé fourneau, 
ou dans une poêlesur le feu, avec du beurre ou du saindoux, 
Tenez votre ognon fort gras. Quand il est cuit, mettez y 
Je sang , remuez doucement sur le feu, comme vous feriez 
pour des œufs brouillés : assaisonnez-le de sel et de poivre. 
Si cette façon n’est point si appétissante que le boudin , le 

goût en est le même;et il se trouve fait dans le moment,sans 
dépense. ‘ 


Boudin blanc à la bourgeoise. —Hors-d'œuvre. 


. Mettez sur le feu une chopine de bon lait que vous faites 
bouillir, et y jetez après une bonne poignée de mie de pain. 
Passez à la passoire, et faites bouillir le tout ensemble, en les 

. aournant souvent, priacipalement sur la fin, jusqu'à ce que 
la mie de pain ait bu tout le lait, et qu'elle soit bien épaisse : 
mettez-la refoidir. Coupez une demi-douzaine d'ognons en 
petits dés, et les faites cuire à petit feu, sans qu’ils soient 
colorés; mettez un morceau de beurre avec urie demi-livre 
de panne de cochon hachée, que vous mêlez avec les 

_ognons, après qu'ils sont ôiés du feu. Mettez-y aussi la mie 

de pain avec six jaunes d'œufs, un peu plus d’un demi-setier 

‘de crême , et délayez le tout ensemble : assaisonnez de sel 

fin, fines épices. Prenez des boyaux de cochon bien lavés , 
coupez-les de la longueur que vou; voulez faire vos bou- 
dins : ne les emplissez qu'aux trois quarts , et liez le bout. 
Quand ils seront tous finis,faites bouillir de l’eau; lorsqu’elle 
bouillera fort, mettez-y doucement les boudins , et les faites 
bouillir jusqu’à ce qu'ils soient cuits, ce que vous connaîtrez 
lorsqu’en les piquant avec une épingle, il eu sortira de la 

* graisse. Retirez les doucement avec une écumoire, mettez- 
Jes dans l’eau fraîche, faites les égoutter,et faites griller dans 

‘une caisse de papier; ensuite vous les ôtez de La caisse pur 
Les servir chaudement.. | 


Le 
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Façon de faire toutes sortes de cervelas.—Entremets. 


Communément l’on prend de la chair de porc la plus 


v 
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tendre et la plus entrelardée. Si vous voulez les faire d'autre 
viande, soit veau, lièvre ou lapin, vous aurez soin que votre. 


viande soit bien nourrie de lard. Vous prendrez donc de 
la viande selon Ja quantité de cervelas que vous voudrez 
faire; hachez-la, et la mettez avec un peu de persil, ciboules 


hachés, sel , épices méêlées. Preuez des boyaux de telle 


grosseur que vous jugerez à propos, emplissez-les de viande, 
et ficelez par les deux bouts; mettez-les fumer à la cheminée 
deux jours ,.et les faites ensuite cuire deux ou trois heures , 
suivant leur grosseur, dans un bouillon sans sel. Si vous 


voulez faire des cervelas à l’ognon, vous prendrez des ognons 


suivant la quantité de viande que vous aurez : il faut les 


hacher et les faire cuire avec du lard ou du saiodoux. Quand. 


- ils seront cuits aux trois-quarts, vous les mettrez avec la 


viande.et finirez vos cervelas comme il est dit ci-devant. Si 
vous voulez faire des cervelas aux truffes, vous hacherez la 
viande , et y mettrez ensuite des truffes : hachez=en la 
quantité que vous jugerez à propos, sans faire cuire, et vous 
finirez vos cerve!as de la même facon. ane 


à 


Façon de faire toutes sortes tle saucisses.—Hors-d'œuvre. 


Prenez de la chair de porc, oùil ait plus de gras que de 
maigre ; hachez-la, et mettez-y persil, ciboules hachés : 
assaisonnés de sel et de fines épices. Entonnez le tout dans 
des boyaux de veau ou de cochon; ficelez les saucisses de la 
Jongueur que vous les voulez , etfaites-les griller : vous 
leur donnez le goût que vous jugerez à propos, comme 
truffes, échalotes, etc. Si c’est aux truffes, vous en hacherez 
avec la chair, suivant la quantité que vous voulez : si c’est 
à léchalote, vous en mettrez très-peu, de crainte que leur 


goût ne domine. Les saucisses plates se font de la même 


façon , à cette différence que vous mettez la viande dans 
une crépine de porc : faites-les griller de la même façon. 


Andouilles de cochon.—Hors-d'œuvre. 


Prenez des boyaux gras de cochon. Quand ils seront 
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Fi | 
ne lavés , coupez-les de la longueur que vous voulez faire | 
pe andouilles ; faites-les tremper dans de l’eau où il y ait 
uv quart de vinaigre , du thym , laurier , bazilic, pour leur 
faire perdre le goût de charcuterie. Vous prenez ensuite - 
lune partie de ces boyaux , de la panne ; des morceaux de- 
porc , que vous coupez tous en filets ; assaisonnez le tout 
‘ensemble avec sel et fines herbes mêlés avec un peu d’anis; 
remplissez ensuite vos boyaux auxdeux tiers,de crainte qu'ils 
ne crèvent en cuisant , s'ils étaient trop pleins : ficelez-les. 
par les deux bouts ; et faites-les cuire avec moitié eau et 
moitié lait, sel, thym , laurier , basilic , un peu de panne 
pour les nourrir. Quand vos andouilles sont cuites ; läissez- 
lés refroidir dans leur cuisson 3 lorsque vous vouiezservir ; 


vous les faites griller , et les servez pour hors-d'œuvre. 


Jambon en cingarat.— Eatremets, 


- Prenez du jambon , que vous coupez en tranches fort 


minces ; mettez-les dans une casserole ; ou dansun poêle 
avec un peu de gros jambon ou du lard , et faites cuire à 
petit feu. Quand il est cuit , vous dressez le jambon dans 
un plat, et mettez dans la même casserole un peu d'eau , 


un filet de vinaigre et du poivre concassé - il faut détacher ce 


qui reste daus la casserole, en remuant votre sauce avec Un& 
cuiller , et la servirez sur le jambou. 


Du cochon de lait. 


Le cochon de lait se fait cuire à la broche.Quand il est bien 
échauffé et iroussé, vous lui coupez un peu la peau à la tête 
‘aux épaules et à la cuisse, pour qne la peau nese déchire 


point. Quand il est au feu, frottez-le souvent avec del’huile, 


pour que la peau soit croquaute : il faut le manger sortant 
dela broche , sinon la peau se ramollit , et n’a plusle même 
gout. : 


Cochon de lait en blanquette. — Mors-d’œuvre, ou entrée. 


Il faut prendre les débris d’un cochon de lait que l’on a 
servi rôti; coupez-les en filets minces , et les mettez dans 
une casserole avec gros comme la moitié d’un œuf de 
bon beurre , champignons coupés en-filets minces, un bou- 
quet de persil, ciboules, une gousse d'ail, deux écha= 


» 
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lotes , deux clous de girofle , la moitié d’une feuille de lau« | 
rier ,thym, basilic. Passez-les sur le feu, et mettez-y une 
pincée de farine ; mouillez avec un verre de vin blanc , 
autant de bouillon , sel , gros poivre ; faites bouillir à petit 
feu et réduire à moitié. Otez le bouquet, mettez y lés fi'ets 
de viande , et faites chauffer sans bouillir ; ensuite vous y 
“mettez une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec deux 
cuillerées à bouche de verjus et autant de bouillon : faites 
lier sur le feu sans bouillir , et servez chaudement. 


Cochon de lait en galantine. — Gros entremets froid. 


Quand il est bien échauffé , ii faut le désosser à forfait. 
l’étendre sur un linge blanc, et metire dessus une bone. 
farce de viande assaisonnée de bon goût , que vous éten- 
dez de l'épaisseur d’un gros écu. Mettez sur cette farce une 
rangée de lardons de jambon, une de lard, une de truffes, 
une de jaunes d'œufs durs. Couvrez tous ces lardons avèc 
un peu de farce; ensuite vous roulez le cochon de lait, 
en prenant garde de déranger les lardons. Enveloppez-le 
de bardes de lard et d'une étamine, serrez-le fort avec de 
la ficelle, et le faites cuire pendant trois heures avec moitié 
bouillon et moitié vin blanc , sel , gros poivre , racines , 
oguons , un gros bouguet de persil , ciboules , échalotes, 
ail, girofle , thym , laurier , basilic. Quand il est cuit, 
laissez-le refroidir dans sa cuissou , et le servez froid pour 
entremets. Toutes sortes de galantines se font de même. 


Cochon de lait en pâté froid. 


Pour faire ce pâté froid, vous suivrez ce qui est expliqué 
dans l’article des Pâtes. 
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CHAPITRE VII. 


DE L'AGNEAU. 


Quoique l'agneau ne soit pas des plus excellens à tra- 
vailler en cuisine, à cause de son goût insipide , parce 
que c’est une viande qui n’est point faite , je ne laisseraï 
pas d’en expliquer les différentes parties dont on fait usage. : 
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‘ Issues d'agneau à la bourgeoise.—Hors-d'œuvre. 


Sous le nom d'issues , l'on comprend la tête , le foie , lé 
cœur , le mou et les pieds. TO fe 

Vous ôtez les mâchoires et le museau; faites-les dégot- 
ger daus de l’eau avec le reste des issues coupées par mor- 
ceaux , que vous faites blanchir un moment. Faites cuire à 
petit feu avec du bouillon ; un peu de beurre , un bouquet 
garni, sel, poivre. | 

La cuissou faite , délayez trois jaunes d'œufs avec un peu 
de lait , faites lier votre sauce sur le feu, et mettez y après 
un filet de verjus. Dressez la tête dans le plat que vous de- 
vez servir, découvrez la cervelle , et mettez le restant au- 
tour , la sauce par-dessus. Fe 


Tétes d'agneau de plusieurs facons.—Entrée. 


Vou; prenez deux têtes d'agneaux, que le collet tienne 

avec; vous Ôt:z les mâchoires et le museau , que vous faites 
blanchir et cuire dans une braise blanche , comme les oreil- 
les de veau. 
Vous les mettez dans une marmite avec du bouillon, 
un gros bouquet garni , sel, poivre, racines, ognons, 
du verjus en grains, ou la moitié d’un citron coupé en 
tranches, la peau Ôtée : faites-les cuire à petit feu. 
Quand elles sont cuites; découvrez les cervelles, dressez-les 
dans le plat que vous devez servir, et versez dessus telle 
sauce que vous jugerez à propos, comme sauce à l'espa- 
guole, à la ravigote , à la poivrade liée et à la pluche verte. 
Ou pour le plus simple , vous prenez du bouillon de leur 
cuisson : prenez gârde qu’il nesoittrop salé, et délayez-le 
avec trois jaunes d'œufs , une pincée de persil haché ; faites 
lier sur le feu , et servez dessus les têtes. 

Vous pouvez encore, à la p'ace des sauces , y mettre an 
ragoût de crêtes on un salpicon ,nu bien un ragoût de truffes. . 

L'on fait aussi des potages à la tête d'agneau qui sont 
au blanc. | À 


Quartier d'agneau ; manière de le servir. 


Le quartier de devant est plus délicat que celui de 
derrière. | 
Il se sert ordinairement rôti. 
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Vous le servez aussi en fricandeau. Foyez fricandeau, 
Pour le bien glacer , prenez la glace qui est dans la cas- 

serole avec le dos d'une cuiller, :et létendez sur l’a: 

gneau. £. = | 
Vous pouvez aussi le servir en fricandeau avec un ra- 

goût d’épinards , ou cuit à la braise avec un ragoût de cor- 

nichons (5 k 3 
Vous en faites aussi des entrées à l'anglaise , qui se font 

en mettant les côtelettes sur le gril comme des côtelettes de 

mouton. 
Le reste du quartier se fait cuire à la broche, 
Quand il estfroid , vous en faites un hachis et mettez les 
côtelettes autour. 
Le quartier de devant se déguise ainsit : 
Quand il est cuit à la broche et qu'il a déjà servi sur la 
table , vous le coupez par filets, et le mettez en blanquette, 
ou à la béchamel, comme ci-dessous. 


Filets d'agneau en blanguette.—Hors-d'œuvre, 


- Vous mettez dans une casserole un morceau de beurre, 
des champignons coùpés en filets, un bouquet garni; passez- 
les sur le feu, et y mettez une pincée de farine. Mouillez 
avec du bouillon , et faites cuire les champiguons jusqu’à 
ce qu’il n’y ait presque plus de sauce, $ 

Mettez dedans les filets d'agueau cuits à la broche, et 
coupés en petit morceaux minces, avec une liaison de trois 
jaunes d'œufs délayés avec du lait. Faites lier la sauce sur 
le feu sans qu'elle bouille ; assaisonnez-la de bon goùt, et 
mettez dedans un filet de verjus ou un filet de vinaigre en 
servant. 


Filets d'agneau à béchamel.—MHors-d'œuvre. 


La béchamel n’est autre chose que de la crême réduite 
jusqu'à ce qu’elle soit assez liée pour faire une sauce. 

Quand elle commence à s’épaissir, mettez-y les filets cou- 
pés comme il est dit pour la blanquette ; faites-les chauf- 
fer sans qu’ils bouillent , assaisonnez-les de bon goût . ‘et 
servez. Toutes sortes de filets à la béchamel se font-de la 
même façon. js 
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Du quartier de derrière de Pagneau. 


Le quartier de derrière se met ordinairement à la broche; 
se met aussi farci en dedans , cuit à la braise , et servi 
avec un ragoût d’épinards. 
Cuit à la braise et refroidi, vous en tirez les filets , que 
vous mettez eu blanquette où à la béchamel , comme il est 
dit ci-devant. | 


Usage des ris d'agneau. 


Ils se servent de la même facon que les ris de veau. 
_ Voyez ris de veau. 


La langue , les pieds et la queue s’'accommodent comme 
ceux de mouton. 


CHAPITRE VIII. 


DE LA VOLAILLE EN GÉNÉRAL. 


. Je me suis assez étendu sur la viande de boucherie , que 
mous appelons grosse viande, il est temps de passer présente- 
ment à des viandes plus délicates. 

Je commencerai par le poulet , puisqu'il est le meilleur 
pour la santé. Sa chair est nourrissante et facile à digérer ; 
c’est une des premières nourritures en viaude que l’on or- 
. donne aux malades. 13 vw 
Toute la volaille doit être plumée sitôt qu’elle est tuée. Il 
ne faut point la mettre dans l’eau chaude pour la plumer : 
elle se plume à sec. Il ne la faut vider qu'après qu’elle est 
flambée. Vous la flambez sur un fourneaa bien allumé de 
charbon, il faut la passer légèrement sur la flamme, qu’elle 
n’ait que le temps de brüler les poils qui restent. Si vous 
. n’avez pas la commodité d’un fourneauallumé , prenez sim- 
plement une feuille de papier que vous brülez dessous les 
poils ; vous videz ensuite. Pour cet effet, vous coupez la 
peau de la volaille sur le derrière du cou ; et détachez légè- 
rement la poche d’avec la peau pour l’ôter sans déchirer la 
volaille ; passezensuite votre doigt dans le trou du brichet , 
et tournez-le en le courbant pour détacher ; c’est ce qui 
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donnera la facilité de faire sortir les boyaux , le foie et. 


le gésier. Vous agrandirez ensuite le trou auprès du crou-! 


LE 


pion ,et viderez doucement la volaille pourne la point 


déchirer: vous aurez soin d'ôter amer du foie et le de= 


dans du gésier. Toutes sortes de volaille et de gibier se! 
flambent et se vident de la même facon. Si c’est pour un : 
plat de rôt , il ne faut point les flamber : videz-les comme | 
je viens de marquer, et faites-les refaire sur de la braise ; | 
essuyez bien avec un torchon, et épluchez-les. Vous les 
barderez ensuite ou piquerez , comme vous jugerez à pro- 
pos. LA 
S 
Différentes sortes de poulets. \ 


Nous en avons de quatre sortes, qui sont lex poulets gras, 
les poulets aux œufs ; les poulets à la reine , et les poulets 
communs. | 

Le poulet à la reine est le plus petit et le plus estimé. 

Le poulet aux œufs vient après. EE 

Le poulet gras , qui est le plus fort , est très-estimé quand 
il-est choisi bien blanc en chair et en graisse. | 


Fiicassée de poulets.—Entrée. 


Prenez deux poulets communs bien en chair , que vous 
flambez , épluchez et videz ; coupez-les par membres , et 
les mettez tremper dans de l’eau un peu tiède pour les faire 
dégorger: vous y mettrez aussi les foies , après avoir ôté 
Pamer , les gésiers ; que vous fendez pour ôter ce qui est de- 
dans , et les pattes, que vous mettez sur de la braise pour 
ôter la peau. Îl faut couper les argots , les cous et la moitié 
de la tête. Vos poulets étant bien dégorgés , égouttés sur un 
tamis ou dans une passoire, mettez-les dans une casserole 
avec un morceau de-bon beurre, un bouquet de persil, ci= 
boules,une feuille de laurier, un peu de thym, basilic, deux 
clous de girofle, des champigaons, une tranche de jambon, 
si vous en avez, et passez le tout sur un bon feu jusqu’à ce 


qu'il v’y ait presque plus de sauce. Vous y mettrez une bonne 
pincée de farine, et mouillerez avec sun peu d’eau chaude : 


assaisonnez de gras poivre, et faites cuire et réduire à peu de 
sauce. Lorsque vous êtes prêt à servir, vous y mettezune liai- 
son de troisjauues d'œufs délayés avec de la crême ou du lait, 
faites lier sur le feu sans bouillir, parce que votre sauce 


RAT r 


CUISINIERE. 2 | 
tournerait. Mottez-y u un jus de citron, ou un filet de Me 

‘dressez votre fricassée, les AA dans le fond, les 

cuisses et les ailes dessus , et arrosez partout avec Ja sLuse 

et les champignons. Si vous voulez votre fricassée d’un plus 
beau blanc, vous Ôtez la peau des poulets avant que de les 

couper par membres. 

Vous les. mettez aussi aux roux avec des culs d'artichauts 
à moitié cuits. Vous coupez le poulet par membres , et le 
passez sur le feu dans une casserole avec un morceau de 
beurre , un bouquet garni , et des morceaux d’artichauts : 
mettez- _y une pincée de farine. Mouillez avec du bouillon , 
un. peu de jus etun demi-verre de vin blauc; faites bouillir 
à petit feu, et dégraissez la sauce. 

Quaud le poulet est cuit, servez à courte sauce , et assai= 
sonuez d’un bon sel. Vous servez aussi les poulets en 
fricandeau , que vous faites comme les fricandeaux de 
veau. 
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Fricassée de poulets à la Bourdois.— Entrée. 


Lafricassée de poulets à la Bourdois se fait de la même 
façon que la précédente , à cette d fférence que quand eile 
est dressée sur son plat, vous la panez de mie de pain. 
Mettez sur la mie de pain de petits morceaux de beurre gros 
comme un pois ; faites prendre une couleur dorée , dessous 
un couvercle de tourtière, ou dans un four, et servez 
chaudement. Cette facon est bonne pour masquer une fri- 
cassée que l’on a desservie de table. 


Poulet à la tartare.—Entrée. . 


Flambez-le et le videz, faites-le refaire sur le feu, et le 
coupez par moitié. Cassez-lui un peu les os, et le faites ma- 
riner avec du bon beurre frais que faites fondre ; 
mettez-le avec persil, ciboules, champignons, une pointe 
d’ail, le tout haché, sel, poivre ; trempez-le dans du beurre, 
et le panez de mie de pain : faites-le griller à petit feu, et 
servez à sec, ou avec uue bonne petite sauce claire. 


. : l5 
k Poulets en caisses. —ÆEntrée. 


Ayez deux poulets, que vous flambez, videz, et troussez 
les pattes dans le corps; ‘laissez les ailes et pales 
un peu les poulets; faites-les mariner aveg persil, ci= 
boules , échalotes , ail, le tout entier, de l'huile fe” 
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sel, gros poivre. Faites une caisse de papier , mettez-y le 
poulets avec tout leur assaisonnement, et les couvrez d 
bardes de lard et de papier , faites-les cuire à petit feu sut 
le gril ou dessus un couvercle de tourtière. Quand ils seron 
cuits, Ôtez les fines herbes, les bardes de lard, et servez 
dans la caisse, en mettant quelques gouttes de verjus sur les 
poulets. Vous pouvez aussi les ôter de la caisse et les servir 
avec la sauce que vous voudrez. 


Ü 


Poulets communs de différentes facons. 


‘que l’on fait bouillir : pour ceux que l’on fait cuire à la bro- 
che, il faut prendre des poulets gras ou des poulets coma 


1 
Les poulets communs se mettent à toutes sortes d'entrées 
muns bien en chair. À 


1 
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Manière de servir les poulets gras aux œufs et à la reine. 


Is se préparent tous de la même façon, et se servent or 
dinairement pour plat de rôt. > RE 
Vus les servez bardés au piqués, suivant le goût du 
maître. On connaît qu’ils sont cuits à leur point, quandils 
fléchissent sous le doigt en les tâtant à la cuisse: il est temps 
alors de les retirer du feu. ec 
Pour la couleur, il ne la faut ni trop pâle, ni trop colorée. 


Poulets en entrée de broche de différentes facons.— Entrées 


Si vous voulez servir des poulets gras à la reine pour 
entrée, faites-les cuire à la broche de cette facon : vous les 
flambez à la flamme d’un fourneau ; videz-les, et leur mettez 
dans le corps un peu de lard râpé et le foie du poulet haché} 
un peu de persil, ciboules hachés , très-peu de sel : cousez= 
les pour que rien ne sorte. Faites-les refaire sur le feu dans 
une-casserole avec de Ja graisse de la marmite, faites-les cuire à 
Ja broche enveloppés de lard et de papier. Ne les mettez 
point à un feu trop ardent, de crainte qu’ils ne se colorent ; 
pirce que les poulets en eutrée de broche doivent se servis 
blancs. x \ nn. 
‘ Quand vos poulets sont cuits, dressez-les dans le plat 
que vous devez servir, et mettez-les avec telle sauce ou 
ragoût que Vous jugerez à propos, comme sauce à la ravis 
gote, à l’espaguole, à la sultane, à l’allemande, à l'anglaise, 
sauce blanche , avec câpres et anchois , sauce à la carpe, 


à l'italienne, aux petits œufs, sauce piquante et à la reines 
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Ou toutes sortes de ragoüils. 


Comme aux truffes, aux mousserons, aux morilles , aux 
pelits ognons , aux concombres, aux cardes, aux écrevisses, 
aux pistaches , à la passe-pierre , au ragoût de foies gras, 

aux cornichons , aux huîtres. 


 Poulets à la Barbarie.. — Entrée. 


. ‘ On prend un riz de veau dégorgé, blanchi un moment 
à l’eau bouillante , et coupé en petits dés avec des champi- 
_ guons ; on le passe sur le feu avec du beurre, un bouquet 
de persil , ciboules ; après avoir mis une pincée de farine, 
on mouille le bouillon, et un peu de jus, assaisonné de 
sel , gros poivre , on fait cuire une bonne demi-heure; la 
sauce courte. Le ragoût refroidi , on prépare deux moyens 
poulets gras pour la broche: après qu’ils sont flambés et 
épluchés, on y met ce ragoût dans le corps. Après les avoir 
cousus et troussé les pattes sur l’estomac , on les faitrefaire 
sur le feu dans une casserole avec un peu de beurre, en 
prenant garde de les colorer ; ensuite on les fait cuire à la 
broche, couverts de bardes de lard et de papier, La cuisson 
faite , les ficelles ôtées , on les sert avec une sauce à l’espa- 
gnole. Voyez l'article des Sauces 


Poulets à la poéle.—Entrée. 


Flambez et épluchez deux moyens poulets, fendez-les 
en deux par le milieu de l’estomac, videz-les et les passez 
dans une casserole avec un morceau de beurre , une pointe 
d’ail , deux échalotes, des champignons , persil , ciboules, 
le tout haché ; mettez-y une pincée de farine , mouillez 
avec un verre de vin blanc, autant de bouillon , et assais 

- sonnez de sel , gros poivre. Faites cuire et réduire à courte 
sauce, et dégraissez avant que de servir. (ei 


Poulets au fromage. — Entrée. 


Flambez et épluchez deux poulets. Après les avoir vi- 
dés et troussé les pattes däns le:corps, vous les fendez 
. ua peu sur le dos, et les aplatissez avec le coupe- 
 ret. Faites revenir dans une casserole avec un peu de 

beurre ; mouillez avec un demi-verre de vin blanc et au 
tant de bon bouillon , et mettez-y un bouquet “ persil, 
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_ciboules, une demi-gousse d'ail, deux clous de giofle, : 
une demi-feuille de laurier, thym, basilic, peu de sel, 
gros poivre. Faites cuire-une heure à petit feu, qu'ils : 
_ ne fassent que mijoter ; ensuite vous Ôtez les poulets ; et 
_ mettez dans la sauce gros comme une uoix de bon beurre 
marié d’une bonne pincée de farine. Faites-la lier sur 
le feu, prenez le plat que vous devez servir mettez une 
partie de cette sauce dans le fond, et sur la sauce une - 
petite poignée de fromage de gruyère râpé. Mettez les 
oulets dessus, et sur les poulets, vous mettrez le restant 
de la sauce , et ensuite autant de fromage de gruyère râpé 
que vous en avez mis dessous ; mettez le plat sur un pe- 
ait feu doux et un couvercle de tourtière avec du feu. 
Quand ils seront d’une belle couleur dorée, et qu'ilny 
-aura plus de sauce, servez chaudement. Si votre fromage 
est fort de sel, il n’eu faut poiut mettre dans la cuisson des : 


poulets. 
Poulets à l'estragon. — Entrée. 


Faites blanchir un demi-quart d'heure une bonne pin- 
cée de feuilles d’estragon ; retirez-la à l’eau fraiche et la 
hachez fin après l'avoir passée. Flambez et épluchez deux 
poulets ; videz-les et en prenez les foies , que vous hachez, 
et mêlez avec ua morceau de beurre, le quart de l’estra- 
gon haché , sel', gros poivre. Mattez cette petite farce dans 
le corps des poulets, et les mettez daus une casserole, après + 
avoir troussé les paties daus le corps vous les faites revegir 
dans la graisse ou du beurre. Mettez-leur une barde sur 
estomac , et les faites cuire à la broche, euveioppés de pa= 
pier. Quand ils seront cuits, mettez le reste de l’estragon 
haché dans une casserole avec deux foies , gros comme 
une noix de bon beurre manié d'une pincée de farine, deux . 
jaunes d'œufs , un demi-verre de jus , deux cuillerées de 
bouillon , un filet de vinaigre, sel, gros poivre ; faites lier 
la sauce sans bouillir, de crainte que les œufs ne tournent, 
ets ervez sur les poulets. Ho gitr | | 

Poulets en matelote.—Entrée. 


Coupez la tête et la queue à une douzaine de petits 
ognons blancs, et les faites blanchir un demi-quart 
d'heure à l’eau bouillante ; retirez-les à leau fraiche 
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pour en ôter la première peau. Coupez deux moyennes ca- 
 rottes et un pauais de la longueur de deux doitgs , et les 
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coupez autour en facon de bâton. Mettez dansune casserole . 


_mn'petit morceau de beurre avec deux pincées de farine ; 
- faites roussir de couleur canelle en tournant sur le feu ; 
mouillez avec un verre de vin blanc, autant de bouillon , et 
mettez-y les carottes, les petits ognons , un bouquet de 
persil, ciboules, une demi-gousse d'ail, dux clous de 
girofle, une feuille de laurier, thym, basilic, sel, gros 
poivre. Fañes bouillir à petit feu une demi-heure ; ensuite 
vousavez un gros poulet, ou deux pelits, que vous flambez, 
épluchezet videz ; faites-les revenir sur la feu , et coupez- 
les en quatre. Mettez-les daus le ragoût, et y ajoutez, si vous 
le voulez, le foie, le cou, les ailes et les pattes ; faites bouil- 
lir à petit feu pendant une heure. La cuisson faite, qu’il 


reste peu de sauce ; dégraissez-la , et y mettez un anchois 


haché , une bonne pincée de câpres , et servez chaudement. 


; _ Poulets à la jardinière.—EÆEntrée. 
Videz deux moyens poulets ; faites chaoffer les pattes 
pour les éplucher ; coupez les argots, faites entrer les pattes 
dans le corps des poulets, etrevenir sur le feu ; épluchez- 
les, et coupez chaque poulet en deux ; aplatissez- les un 
peu avec le couperet. Faïtes mariner une heure avec du 
. beurre chaud , persil , ciboules , une pointe d’ail , champi- 
gaons, le tout haché très-fin , sel, gros poivre. Faites tenir, 
je plus que vous pourrez de marinade après les poulets, 
pauez les de mie de pain, et faites griller à petit feu, en 
les arrosant du restant de leur marinade. Quand ils seront 
cuits de belle couleur , servez avec une sauce faite avec un 
peu de jus , trois cuillerées de verjus , sel, gros poivre, un 
peu de persil haché, deux jaunes d'œufs : faites lier sans 
bouillir. 


Poulets au cerfeuil.—Entrée. 


Mettez dans une casserole un peu de beurre avec deux 
racines , un panais coupé en zesles, deux ou trois ognons 
Coupés en tranches , une gousse d'ail, deux clous de giro— 
fle ; une feuille de laurier , thym , basilic. Passez le tout 
sur uv petit feu, jusqu’à ce qu'ils soient un peu colorés ; 
* ensuite mouillez ayec un verre de:vin blanc, autant de 
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bouillon ; faites cuire à petit feu et réduire à moitié ; passez 
au tamis, et mettez-y gros comme la moitié d’un œuf de 
bon beurre manié d’une bonne pincée de farine avec deux 


incées de cerfeuil haché très-fin. Faites lier cette sauce sur 
le feu , et la servez sur des poulets cuits à la broche. 


Poulets reveil.—Entrée. Ne 


Flambez et épluchez deux poulets; videz-les et hachez 


les foies , que vous mêlez avec un morceau de beurre , per- 
sil, ciboules , deux feuilles d’estragon , deux ou trois bran— 
ches de cerfeuil , le tout haché, sel, gros poivre. Farcissez= 
en les poulets, troussez les pattes , et les faites revenir sur 
le feu avec un peu de beurre ou de la graisse du pot ; met- 
tez-les cuire à la broche , enveloppés de lard et de-papier. 
 Metiez dans une casserole le beurre qui vous a servi à passer 
les poulets , avec deux racines en zestes, deux ognons en 


+ 


tranches, une gousse d’ail, deux clous de girofle, une feuille 


de laurier , thym , basilic; passez-les sur le feu sans les co- 
lorer , et mouillez avec un verre de vin blanc, autant de 
bouillon, faites boûillir à petit feu pendant une demi-heure, 


et passez au tamis.Prenez des herbes à fourniture de salade, 


comme estragon, pimprenelle, cerfeuil, civette , cresson 
alenois, de chacune suivant sa force , que le tout ne fasse 
qu'une demi-poignée , que vous hachez très-fin ; mettez-les 
ns la sauce pour les laisser infuser une demi-heure sur la 
cendre chaude sans bouillir , passez au tamis, et pressez les 
herbes pour en faire sortir l’expression. Mettez dans cette 
sauce gros comme deux noix de bon beurre manié d’une 
‘bonne pincée de farine , sel, gros poivre ; faites lier sur le 
feu sans bouillir , et servez sur les poulets. 


Poulets au verjus en graïins.—Entrée. 


Flambez, épluchez et videz les poulets ; farcissez le de- 


dans avec le foie mêlé avec du beurre , persil, ciboules ha- 


chés , sel , gros poivre , et faites cuire à la broche. Mettez 


daus une casserole un peu de beurre avec deux ognons, une 


ousse d'ail, persil, ciboutes, une carotte, un panais, 
En clous de girofle ; passez le tout ensemble jusqu'à ce 
qu'ils soient colorés, et mettez-y une bonne pincée de fa- 
rine , que vous mouillez avecun verre de bouillon ; laissez 


cuire et réduire à moilié, et passez au lamis, Prenez une 
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bonne poignée de verjus en grains bien verts, Ôtez-en les 
pepins , et les faites blanchir un instant à l’eau bouillante. 
Retirez-les pour les égoutter , meitez-les. dans la sauce avec 
deux jaunes d'œufs, et faites lier sur le feu sans bouillir, en 
tournant toujours. Aussitôt que la sauce s’épaissit, Ôtez-la 
du feu , et servez sur les poulets. de &" : x 


Poulets à la gibelotte. — Entrée. 


Coupez-les par membres, et les mettez dans une casserole 
avec les abattis, des champiguons, uu bouquet de persil , 
ciboules, une gousse d'ail, la moitié d’unefeuille de laurier , 

thym , deux clous de girofle, un peu de beurre.'Passez-les 
sur le feu, mettez-y une bonne pincée de farine, et mouillez 
avec un verre de vin blanc, du bouillon, du jus ce qu'il eu 
‘faut pour colorerle ragoût, sel, gros poivre : faites cuire et 
réduire à courte sauce. 
:Poulets aux petits pois. — Entrée. 


Coupez-les par membres, et les mettez dans une casserole 


avec ua litron de petits pois, un morceau de beurre , un 
_ bouquet de persil, ciboules ; passez-les sur le feu, met- 
tez-y une bonne pincée de farine, mouillez moitié bouillon, 
et faites cuire et réduire à courte sauce : ne mettez du sel 
qu’un moment avant de servir, et un peu de sucre si vous 
le voulez. 


Poulets en hatelets.—Hors-d'œuvre, ou entrée. 


Prenez des poulets rôtis, que l’on a desservis de la table, 
coupez-les par membres, et embrochez chaque morceau à 
des hatelets d'argent ou à de petites brochettes de bois; 
trempez-les dans de l’œuf battu assaisonné de sel, poivre 
persil, ciboules hachés ; panez-les et les trempez dans du 
beurre ou de l'huile; panez-les de nouveau, et les faits 
griller à petit feu , en les arrosant légèrement avec un pew 
d'huile : servez à sec, ou avec une sauce claire. 


Des poulets marinés.—Hors-d'œnvre , ou entrée. 


Coupez-les par membres, et les faites mariner et frire 
comme il est dit ci-devant pour la poitrine de veau. 


Poulets en pain.—EÆEntrée. 
Il fautles désosser à forfait sans percer la peau, et les 


ut 


‘ 
{ 
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- remplir d'un ragoût de ris de veau. Ficeles-lezen les arron- | 
dissant, et les enveloppez de lard et d’un linge b'anc; faites- 


les cuire avec du vin blanc, bon bouillon , un bouquet. 


garni, et servez avec une sauce à l'espaguole. 
C4 


Poulets à.la Sainte-Menehould, — Entrée , ou hors- 
d'œuvre. 


Flambez, videz et troussez les pattes dans le corps à deux 
poulets communs ; mettez-les dans une casserole. avec un 
morceau de beurre, un verre de vin blanc, sel, gros poivre, 
un bouquet de per sil , Ciboules, une gousse d’ail , thym + 
Jaurier, basilic, deux clous de girofle. Faites cuire à petit 
feu, et ‘attachez toute la sauce autour des poulets ; ensuite. 
vons les trempéz dans de l’œuf battu, et les panez de mie 
d: pain; retrempez les dans du beurre, panez les de uou- 
veau, et faites-les grilier d’uue couleur dorée. Servéz: les à a - 
sec ou ayec une sauce claire un peu piquante. 


Usage du coq et de la poule. 


Lis sont tous les deux excellens.ponr faire de bon bouil- 
lon et de la gelée de viande pour les malades , en mettant 
un peu de jarret de veau avec; on en fait aussi du biauc- 
manger. : 

Ils sont aussi propres à faire de bons consommés , et à 
donner du corps à toutes sortes de bonnes sauces et ra-. 
goûts. 

Des dindons et dindonneaux. 


Le dindonneau se sert à la broche ,. piqué ou bardé pour 
un plat de rôt, principalement quand il est gras et daus la 
nouveauté. 

Quand il est cuit et refroidi, ce que l'on a desservi dé la 
table vous sert à faire di ffécentés entrées. 1 
Vous le coupez par filets et le servez en blanquette. Voyez 
agneau en blanquette. 4 
Une autre fois à la béchamel. Ca agneau à la bée- 


chamzsl, même page. 
Les cuisses se servent sur le gril avec une Sauce Robert. 
Si vous voulez mettre un dindouneau en.entrée , vous le » 
préparez pour la broche, comme je l’ai expliqué ci-devant ! 


pour les poulets gras. 


Sata de de 
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 Faites-le cuire de la même façon, et servez avec les 
. mêmes sauces et ragoüls. Hi LP 
Vous pouvez-aussi le servir en entrée sans le faire cuire 


à la broche , comme il sera expliqué ci-après. 


Abatiis de dindon en-fricassée au blanc , ou au roux. _ 
Eutrée ou hors-d'œuvre. ; 


Prenez un ou deux abattis de dindon , qui se composent 
des ailes, des pattes, du foie et du gésier; échaudez le tout, 
et l’épluchez;'mettez-le daus une casserole avec un mor 
ceau d: beurre, un bouquet de persil, ciboules, une gousse 
d'ail, deux clous de eiofie, thym, laurier, basilic, des 
- champignons; passez le tout sur le feu,mettez-y une bonne 
| pincée de farine, et mouillez avec de l’eau où du bsutllen ; 
assaisonnez de sel, gros poivre, et faites cuire et réduire à 
courte sauce. Quand vous êtes prêt à servir, Ôtez le bou- 
quet, mettez- y une liaison de trois jaunes d'œufs avec de 
Ja crême , et faites lier sans bouillir : en servant vous met 
tez un filet de vinaigre ou de verjus. Si vous le mettez au 
roux, après l'avoir fariné, mouillez moitié bouillon et 
moitié jus : laissez réduiré à courte sauc- Si vous voulez 
mettre des abattis aux petits pois , mettez les dans la casse- 
role pour les passer avec, et un bon morceau de beurre ;. 
farinez et mouillez moitié bouillon et moitié jus, et laissez 
cuire et réduire à courte sauce. ; 


Différentes fa ons pour accommoder les vieux dindons 
| — Entremets. 


Ils servent à faire des daubes : vous les plumez , videz , 
troussez les pattes dans le corps , et les faites refaire sur la 
braise. Vous les lardez de gros lardons assaisonnés de sel , 
poivre, persil, ciboules , ail, échalotes , lé tout haché. 
Mettez-les dans une marmite juste à sa grosseur avec une 
chopine de vin blanc, bouillon racines, ognons , un bou- 
quet garui, sel poivre, et faites cuire à petit feu. 

Quand ils sont cuits, passez le bouillon au tamis , et le 
faites réduire en glace, que vous mettez refroidir, et éten= 
dez sur le dindon. Si vous en avez de reste, mettez-la dans 
le corps. Vous servez ces dindons dans le plat sur une ser- 
viette , garni de persil vert. 

Vous pouvez faire de ces dindons des entrées à braise + 


1 
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comme brézole , fricandeau ; des entrées à la bourgeoise 
entre deux plats, comme les noix de veau. 


Cuisses de dindons accompagnées. — Entrée. 


Faites dégorger un ris de veau, et le blanchir à l'eau 
bouillante ; coupez-les en gros dés avec beaucoup de cham- 
pignons coupés aussi en dés, et mauiez-les ensemble avec 
du lard râpé , persil, ciboules, basilic, échalotes, le tout 
haché, sel, gros poivre, deux jaunes d'œufs. A yez deux 
cuisses de dindon crues, bien épluchées et désossées à for- 
fait, à la réserve du bout de los qui joint Ja patte que vou: 
Jaissez. Mettez dans les cuisses les ris de veau avec leur as- 
saisounement ; cousez-les pour que rien ne sorte et les 
faites cuire dans une petite braise , faite avec un verre de 
via blanc, autant de bon bouillon , un bouquet de persil , 

- ciboules, peu de sel. Couvrez-les de bardes de lard et les 
dJaites cuire à petit feu. Lorsqu'elles sont cuites, et qu’il reste 
peu de sauce, dégraissez-la, Ôtez les bardes et le bouquet, 
et mettez-y deux cuillerées de coulis pour la lier. Si vous 
n’en avez point, vous y mettez gros comme une noix de 
beurre manié avec une pincée de farine, et un peu de per- 
sil blanchi haché. Faites lier surle feu , et servez sur Les 
cuisses avec un jus de citron , ou un filet de verjus. 


 Cuisses de dindon à la créme. —Entrée. 


Si vous servez des cuisses de dindon cuit à la broche 
que l’on a desservi de la tables, il ne faut pas les larder ;, 
si elles sont crues, vous les larderez en travers avec du gros 
lard. Faites-les cuire dans une Sainte-Menehould faite de 
cette facon : mettez dans une casserole gros comme un œuf 
de beurre manié-avec une demi-cuillerée de farine, sel, 
oivre , persil, ciboules, une gousse d'ail, deux écha- 
otes , trois clous de girofle, une feuille de laurier, thym, 
basilic, deux pincées de coriandre , un demi-setier de lait; 
tournez sur le feu jusqu’à ce que cela bouille. Mettez-y les 
cuisses de dindon , et faites bouillir à très-petit feu. Quand 
elles fléchiront sous les doigts , vous les retirez pour les 
égoutter. Prenez le gras de la Sainte-Menehould , trem- 
pez-y les cuisses, et les panez tout de suite ; faites-les 
griller à petit feu , en les arrosant légèrement du restant 
_/ du gras où vous les avez trempées. Mettez dans une casse- 
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_tole un demi-verre de jus avec deux cuillerées de verjus, 
- sel, gros poivre; faites chauffer, et servez dessous le; 

cuisses. nt DST: té | 


Dindon en pain.—Grosse entrée. 


Prenez un dindon , que vous désossez à forfait, après 
l'avoir flambé sur un fourneau bien allumé. | 


Quand il est désossé, vous mettez dans le corps un petit 
ragoût cru, composé de foies gras, de champignons , de 
petit lard, coupés en petits dés'et maniés avec sel, fines 
épices , persil , ciboules hachés ; cousez le dindon , donnez- 
Jui la forme d'ua pain , après lui avoir mis une barde de 
lard sur l’estomac, et l’enveloppez d’uu morceau d'étamine. 
Mettez-le cuire dans une marmite qui ne soit pas plus 
grande qu’il ne faut, et y mettez du bon bouillon , un verre 
de vin blanc , un bouquet de fines herbes. 

Quand il est cuit, ôtez-le de la marmite, et le tenez 
chaudement. Passez ce bouillon dans ure casserole après 
lavoir dégraissé , faites-le réduire à petite sauce , et y ajou- 
tez deux cuillerées de coulis. Développez le dindon de l’éta- 
mine, ôtez la ficelle et les bardes de lard, essuyez-le de sa 
graisse , enle pressant un pèu avec du linge blanc, etser- 
vez la sauce par-dessus. | 


À 


Dindon à la poélée.— Grosse entrée. 


Flambez et épluchez un dindon ; applatissez-le un peu 
sur l'estomac, troussez les pattes dans le corps , et mettez-le 
® dans la casserole avec du beurre ou du lard fondu, persil, 
ciboules, champignons, une pointe d'ail, le tout haché 
très-fin. Faites-le refaire, et le mettez dans une casserole 
avec l’assaisonnement, sel, gros poivre. Couvrez l'estomac 
de bardes de lard, mouillez avec un verre de vin blanc, 
autant de bouillon , et faites cuire à petit feu ; ensuite vous 
Je dégraissez , et mettez un peu de coulis dans la sauce pouc. 
dallier. ; | 
Les poulets et poulardes se préparent de même. 


, . Ü F À . 
Dindon en galantine.—Gros entremets froid. 


+ Fambezet videz un gros dindon , désossez-le à forfait 
‘pour en faire une galantine de la même façon qui à été dite 
pour Le cochon de lait en galantine. 
+ G*: 
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Dindon en ballon.—Gros entremets froid. 


Vous le désossez à forfait sans percer la peau ; levez-en : 
toute la chair que vous coupez par filets, et le finissez 
comme le fromage de cochon. Si vous voulez le servir pour » 


entrée, retirez-le pendant qu’il est chaud, et le servez avec 


une bonne sauce. 3 
Dindon roule.—Entrée. 


_# 


Il faut flamber un dindon , Le couper en deux, le désos- 


ser à forfaii , et mettre sur chaque moitié une bonne farce 


. de viande. Roulez ensuite chaque moitié, ficelez-les et les 
faites cuire, couvertes de bardes de lard, avec un verre 
de vin blanc, autant de bon bouillon , un bouquet de per- 
sil, ciboules, une gousse d’ail, deux clous de girofle, un 
peu de thym, laurier ,-basilic, sel, poivre, deux ognons 


en tranches, une carotte, un pänais. La cuisson faite, dé- 


graissez la sauce, et la passez au tamis ; mettez-y un peu de 
coulis pour la lier et servez sur la viande. à 


A la place de cette sauce, vous pouvez en mettre une au- : 


tre, ou tel ragoût que vous jugerez à propos. 
| Des pattes de dindon.—Entremets. 


Elesse cuisent à la braise comme la langue de bœuf, 


avec un bon assaisonnement. 

Quandelles sont cuites et refroïdies, vous les trempez 
dans la graisse de leur cuisson ; panez-les , faites-les griller 
de belle couleur, et servez-les à sec pour les entremets. 


Si vous voulez les faire frire, trempez-les dans'de l'œuf 


battu, et les panez de mie de pain; faites-les frire. 
de belle couleur ; et servez garnies de persil frit. H y 
en a qui mettent une farce autour des pattes avant de les 
paner. 


Ailsrons de dindons aux petits ognons et fromage. — * 


Entrée. 
Prenez six ou huit ailerons de dindons, que vous échau« 


dez; faites-les blanchir et les épluchez;- mettez-les * 


dans uue casserole avec un bouquet de persil, ciboules, : 


deux clous de girofle, une demi-feuille de laurier, un 


peu de basilic, mouillez avec un verre de vin blanc, 
autant de bouillon, et -faites cuire à petit feu. Uue dermi- 


heure après, vous y mettrez au moins une douzaine de, 
petits ognons blanchis un quart d'heure à l’eau bouil- 


# 
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Jante, et bien épluchés, peu de sel , gros poivre. Achevez : 
de cuire, et les retirez de la casserole pour les égoutter. 
Passez la sauce au tamis , et faités-la réduire si elle est 1rop 


Jongue. Mettez y gros comme une noix de bon beurre manié 


d'une pincée de farine , et faites lier sut le feu. Prenez le 


. plat que vous devez servir, mettez un peu de sauce dans 


le fond , par-dessus une demi- poignée de fromage de Gru-- 
yère ou de parmesan râpé , et arraugez dessus les ailerons 
etles petits ognons en re: alTosez tout Le dessus avec le restant 
de la sauce. Couvrez avec du fromage râpé, et mettez le 

lat sur un petit fourneau , pour faire bouillir à petit feu 
jusqu’à ce qu'il n’y ait presque poiut de sauce; donntz cou- 
leur, au-dessus avec une pelle rouge ou un couvercle de 
tonrtière avec un bou feu , el Servez chaudement. 


- Aïlerons en fricassée de poulets. — Entrée. 


Après avoir échaudé des ailerons, faites-les bla:-chir , et 
les épluchez ; vous les faites cuire de la même façon que la 
fricassée de poulets ; que vous trouvé? ci-devant. 


Ailerons en matelote. — Entrée. 


Eaites un petit roux d’une cuillerée de farine et du beurre, 
que vous mouillez avec un demi-setier de vinblauc, autant 
de bouillon. Mettez-y cuire Les ailerons avec un bouquet de 
persil , ciboules , deux gousses d'ail, thym , laurier , basi- 
lic , deux clous de girofle , sel , gros poivre. À moitié de la 
cuisson , mettez-ÿ au moins une douzaine de petits Ognou0s 
blancs , blanchis ua bon quart d'heure à l’eau bouillante et 
épluchés. Coupez des mies de pain de la grandeur d’un petit 
écu , et les passez sur le feu avec un peu.de beurre, jusqu’à 
ce qu'elles soient colorées. Le ragoût finiet à courte sauce, 
meltez-y une pincée de !câpres fines entières,et dressez les 
ailerons et croûtons dessus et autour , la sauce par-dessus. 


_ Ailerons à la purée de lentilles. — Entrée. 


Vous lès faîtes de même que ceux-àla purée verte, à cette 
différence que vous ne mettez point de queues de ciboules 
nide persil dans la cuisson des lentilles. A ANR 


s 
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| Aïlerons au vin de champagne. — Entrée. 


Foncez une casserole de tranches de veau, mettez les ai- 
lerons dessus, et couvrez-les de bardes de lard. Mettez-y 
un bouquet garni , sel , gros poivre, un verre de vin de 
Champagne , un demi-verre de bon bouillon , et faites-les 
cuire à petit feu. Lorsqu'ils sont cuïts,mettez deux cuillerées 
de coulis dans la sauce ; dégraissez-l4 ,passez-la au tamis , et 
servez sur les ailerons, bien essuyés de leur graisse. 

: Étant cuits de cette façon, sans y mettre de vin , vous 
“pouvez les servir avec telle sauce ou ragoût que vous jugerez 


4 


à propos. ur 
Du pintadeau et de la pintade. 


La poule pintade se prépare pour entrée de la même fa- 
on que la poularde. Ou pique et on fait cuire le pintadeau 
à la broche , pour un plat de rôt , comme le faisan. 


. De la poularde et du chapon ; comment les servir. 


La poularde se sert aussi pour-un plat de rôt, comme je 
Tai expliqué ci-devant pour les poulets gras. Dansle temps 
-du cresson, vous en mettez tout autour , assaisonné de sel 
et de vinaigre. à 3 
Lesfoies gras des poulardes , chapons , dindons et gros 
“poulets; servent à mettre dans beaucoup de ragoûts , et à 
faire des entremets particuliers. IDE ; 
Vous les faites cuire à la broche , enveloppés de bardes de 
Jard et panés de mie de pain : servez-les avec une sauce ba- 
chique, 


Entrée. 


Vous les mettez aussi en caisse , qui se fait avec du papier 
que vous graissez d'huile. Faites-les cuire dans leur jus, avec 
persil , ciboules , champignons ,le tout haché, bardes de 
lard dessus et dessous, un peu d'huile , ua jus de citron 
en les servant, ou mettez-les en papillotte, ou en ragoût seuls. 


Poulardes de plusieurs facons. — Entrée. 


Elles se mettent aussi en entrées de bien des façons dif- 
férentes. F | FEES 
Quand elles sont tendres, elles se mettent en entrée 
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‘de broche , el se servent avec les mêmes sauces et ragoûts 
que les poulets en entrées de broche. AE 
 Observez la mème chose pour les chapons. 

« Si vous ne les jugez pas assez tendres pour la broche ou si 
vous voulezles diversifier, voici toutes sortes de braïses : vous 
les mettez en fricandeau. Voyez fricandeau de veau, 

ou à la tartare au gros sel. 

» Vous les flambez , videz , troussez les pattes en dedans, 

êt les faites blanchir un instant. Mettez une barde de lard 

sur l’estomacpourlestenir blancs, ficelez et mettez cuire dans 
la marmite. Quand ils fléchissent sous les doigts en tâtant à 

la cuisse retirez-les de la marmite, et servez avec du bouil- 

lon et du gros sel par-dessus. 


« Poularde à la bourgeoïse.—Entrée. 


. Flambez-la, vides-la , et lui troussez les pattes dans le 
corps. | ; 
Vous mettez dans le fond d’une casserole un peu de bon 
beurre, deux ognons coupés en tranches. Mettez la pou- 
larde dessus, l'estomac en dessous ; couvrez-la de deux 
ognons en tranches ; deux racines coupées en filets, un bou- 
quet garui de toutes sortes de fines herbes , un peu de sel. 
Faites cuire de cette facon la poulardesur de la cendre chau- 
de , et à moitié de sa cuisson , mettez-y un demi-verre de 
vin blanc. | 

*Quand elle est cuite, dégraissez la sauce, etla passez au ta- 
mis ; mettez-y un peu de coulis, et servez dessus la poularde. 


A Poularde entre deux plats.—Entrée. 


 Flamhez-la , videz-la , et lui troussez les pattes dans le 
corps. Faites-la refaire dans une casserole sur le feu , avec 
‘un morceau de beurre, sel, poivre, persil, ciboules , cham- 
pignons, une pointe d’ail, le tout haché, mettez dans le fond 
d'une casserole des tranches de veau ,la poularde dessus avec 
tout son assaisonnement ; couvrez-la de bardes de lard , et 
faites-la cuire de cette façon surla cendrechaude. | jai 
… Quand elle est cuite, dégraissez la sauce et la passez au 
tamis ; mettez-y une cüillerée de coulis et un filet de verjus ; 
| pos si la sauce est de bon goût , et servez dessus la pou- 
1 ax €e ‘ j : 
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Poularde à la persillade. — Entrée. 


Prenez ane poularde crue ou cuite à la broche, qui ait 
déjà servi sur la table ; si elle est entamée cela n°y fait rien * 
Coupez-la par membres, et la faites cuire dans une casserole 
avec un bon bouillon, du coulis, sel, un peu de gros poivre. 

Quand elle est cuite et la sauce assez réduite,mettez-y une 
bonne pincée de persil haché très-fin , que vous aurez fait 
bouillir un moment daus de l’eaw. Avant de le hacher , il! 
faut le bien presser. En servaut,mettez-y un filet de verjus. 


Chipoulate de plusieurs facons.—Entrée. 


Pour faire une chipoulate, vous prendrez des cuisses 
de poulardes ou de dindous. Pourle mieux ne prenez que! 
des ailerons de dindons ou de poulardes , suivant la saison. 
Vous avez six saucisses de la longueur du doigt, du petit 

lard coupé en tranches, de petits ogaons blanc b'anchis ; 
faites cuire le tout ensemble dans une casserole , avec un 
peu de bouillon , et enveloppé de bardes de lard dessus et” 
dessous, deux tranches de citron, un bouquet defines her— 
bes. Quaud le tout est cuit , retirez-le proprement pour le“ 
mettre égoutter ; et vous le dresserez dans le plat que vous 
devez servir ; vous prenez ensuite la sauce qui reste dans la® 
casserole , vous la dégraissez en la passant par le tamis , et y4 
mettez une cuillerée de coulis pour lui donner un peu de! 
consistance. Goûtez si votre sauce est de bon goût ,et la ser 
vezwpar-dessus. Les ailerons de poularde se préparent de la’ 
même facon que ceux de dindons. : vous pouvez mettre uns 
poulet entier de la même facon. J 


Poularde en matelote. — Entrée. 


Prenez une poularde que vous flambez et videz :! 
laissez les ailes et les pattes , que vous troussez comme pour 
mettre au pot. Lardez-la, faites-la cuire avec du vin: 
blanc , un peu de bouillon , six gros ognons, carottes” 
et _panais proprement coupés , un bouquet de persil ,» 
clous de girofle , ciboules , thym, laurier , basilic , deux 
tranches de citron , sel , poivre ; faites cuire à petit feu: 
Quand elle est cuite, dressez la poularde dans le plat. 
que vous devez servir, les oguons et racines autour :" 
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servez avec sa sauce bien dégraissée. Si vous avez une cuil= 
lerée de- coulis à mettre dans la sauce , elle aura plus de 
| consistance. Dur 

Poularde à la cuisinière. — Entrée. : 

Flambez, épluchez et videz une poularde, farcissez-la 
‘avec son foie, mêlé avec un peu de beurre, persil, ciboules , 
une pointe d’ail hachée, sel, gros poivre, deux jaunes . 
d'œufs ; faites-la cuire à la broche. Quand elle est cuite, 
arrosez le dessus avec un peu de beurre chaud, où vous avez 
délayé-un jaune d'œuf. Panez avec de la mie de pain; fai:es- 
Jui prendre au feu une belle couleur dorée , et vous la ser- 
virez avec une sauce de cette façon : mettez dans une cas- 
serole un demi-verre de bouillon, un peu de vinaigre, gros 
comme la moitié d’un œuf de beurre maaié avec uue bonne: 
pincée de farine ; sel, gros poivre , de la muscade räpée 
faites lier sur le feu. 


Poularde au court-bouillon.—Entrée. 


“Flambez une bonne poularde , et faites chauffer les pattes. 
pour en ter la peau. Coupez les griffes à moitié , videz-la, 
et troussez les pattes en les faisant entrer dans le corps ; 
ficelez la poularde , et la mettez dans une marmite juste à 
sa grandeur avec un morceau de beurre , deux ognons en 
tranche , une racine, un panais, uu bouquet de persil , ci 
boules, une gousse d'ail, trois clous de gircile, deux écha- 
lotes, sel, gros poivre. Muuillez avec deux verres de bouil- 
lon , un verre de vin blanc, une cuillerée de verjus ; faites 
cuire à petit feu. Lorsque votre poularde fléchit sous Île 
doigt , passez tout le court-bouillon dans un tamis ; faites 
le réduire sur le feu au point d’une sauce , el servez Sur la. 
poularde. 

 Poularde en pâté en broche.—Entrée. 

On fait une pâte avec de la farine, du beurre, des œufs, 
de l’eau et du sel ; on la laisse reposer une heure avant de 
‘Sen servir. On prend une poularde tendre : après l'avoir 
flambée , vidée , épluchée , on met dans le corps uue farce. 
de son foie-mélé de mie de pain, avec de la crême, deux 
jaunes d'œufs crus , persil , ciboules hachés , sel, gros 
« poivre , beaucoup de lard râpé ou de bon beurre. On met 

o poularde à la broche, on l'enveloppe d'une barde de 


PF 
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lard , et ensuite avec la pâte que l’on a battue avec le rou- 
leau , jusqu’à ce qu’elle soit de l’épaisseur d’un petit écu. Il 
faut mouiller la pâte sur les bords pour la souder , et la 
couvrir de plusieurs feuilles de papier. Etant bien ficelée, on 
la fait cuire une heure et demie à la broche ; presque cuite, 
on Ôte le papier pour donner couleur à la pâte ; dressée sur 
le plat, on fait un trou sur le dessus de la pâte pour y faire 
entrer une bonne sauce, comme celle à l’espagnole ou à la 
sultane. J’oyez l’article des Sauces. | 


Poulardè en quadrille.—Entrée. 


On coupe une poularde en quatre : après l’avoir flambée _ 
“et épluchée , on la met cuire entre des bardes de lard , avec 
une truffe , une tranche de jambon , un bouquet dé persil , 
ciboules, deux échalotes, une demi-feuille de laurier , quel- 
ques feuilles de basilic , un clou de girofle , un verre de vin 
blanc, un peu de sel, gros poivre. La cuisson faite, on 
hache à part la truffe | le jambon , un jaune d’œuf dur et 
une bonne pincée de câpres. On prend le fond de la sauce 
pour la dégraisser ; passée au tamis , on y met gros comme. 
une noix de beurre manié de farine , pour la faire lier sur 
le feu, et la dresser dans le plat ; l’on ÿ met ensuite les quatre 
morceaux de poularde : l’on couvre le premier du jambon 
haché , le second de jaunes d'œufs , le troisième de truffes, 
et le quatrième avec les câpres. é 


Poularde à la béchamel. — Entrée, ou hors-d’œuvre. 


Ordinairement l’on prend une poularde cuite à la broche, 
que l’on a desservie de la table. Vous la coupez par mem- 
bres, ou pour le mieux ; quand la poularde est presque en- 
tière et forte, vous leyez toute la chair que vous coupez 
par filets. Mettez dans une casserole une chopine de 
crème ou un demi-setier de lait. Quavud elle bout, met- 

tez-y gros comme la moitié d’un œuf de bon beurre 
manié d’une pincée de farine, poivre, deux échalotes , 
une demi-gousse d'ail, persil, ciboules : faites bouillir 
à petit feu une demi-heure. Quand elle est réduite au 
point d’une sauce , passez - la au tamis clair , et mettez- y 
la poularde pour la faire chauffer sans bouillir. Si la 
sauce n’était pas tout-à-fait assez liée, vous y meltriez un 
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jaune d'œuf : faites lier sans bouillir ; et mettez, en ser- 
lvant, deux ou trois gouttes de vinaigre. | 


Poularde à la Montmorenci.—KEnirée 


Il faut piquer le dessus dela poularde : après l'avoir flam- 
|bée et vidée , vous la remplissez avec des foies coupés en 
| dés, du petit lard et de petits œufs. Cousez la poularde pour 
que rien ne sorte, faites-la cuire comme un fricandeau , et 
Ta glacez de même. ' | es 


Poularde à la Sainte-Menehould.—Eatrée. 


Il faut préparer uné poularde, et la faire cuire de la même 
façon queles poulardes à la Sainte-Menehould que vous 
trouverez ci-devant. 


Poularde aublanc-manger.—Entrée. 


Faites bouillir dans une casserole une chopine de bon lait 
avec thym, laurier, basilic, coriandre, jusqu’à ce qu’il soit 
réduit à moitié. Passez-le au tamis , mettez-y une poignée 
: de mie de pain , et remettez-les sur le feu jusqu’à ce que le 
| pain ait bu-le lait. Otez-le du feu, et y mettez un quarteron 
. de pannes coupées en petits morceaux , une douzaine d’a- 
| mandes douces pilées très-fin , sel, muscade râpée , cinq 
jaunes d'œufs crus ; mettez le tout dans le corps de la pou= 
larde , qui doit être flambée , vidée et bien épléchée.’Cou- 
sez-la pour que rien ne sorte, et la faites cuire entre des bar- 
- des delard. Mouillez avec du lait , et assaisonnez de sel , un 
_ peu de coriandre quand elle est cuite et bien essuyée de sa 
graisse, servez une sauce à la reine. | | 


Poularde en cannelons.—Entrée. 


Vous la désossezà forfait après l'avoir coupée par moitié. 
Mettez sur chaque moitié une bonne farce de volaille; rou- 
Jez-les ensuite, et couvrez le dessus’ d’une barde de lard. 
Ficelez , et faites cuire une heure , avec un demi- verre de 
vin blanc, bon bouillon , un bouquet garni , sel , poivre. 

* La cuisson faite, passez la sauce au lamis , dégraissez-la , et 
y mettez deux cuillerées de coulis. Faites réduire sur le feu 
au point d’une sauce , ôtez les bardes de lard et la ficelle ; et 

servez la sauce sur les cannelons de poularde. 
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Poularde tn croustade.—Entrée. - 


Il faut la flambher, vider, trousser les pattes dans le corps, 
et la larder eu travers avec de gros lardons de petit lard 
bien entrelardé. Faïtes-la cuire avec un peu de bouillon, sel, … 
poivre, un bouquet. Quand elle sera cuite , Vous ferez at-.. 

tacher toute la sauce autour, et la laisserez refroidir. Mettez” 
dans une casserole un bon morceau de beurre manié d’une ! 
demi-cuillerée à bouche de farine ; mouillez avec un peu « 
de lait, sel, poivre. Faites-lier cette sauce, qu’elle soit bien 
épaisse: versez-la partout sur la poularde , et y semez àme= w 
sure de la mie de pain , jusqu’à ce que cela vous forme une 
croûte. aites-la colorer dessous un couvercle de tourtière , 4 
et servez avec une sauce piquante , comme la première que 
vous trouverez à l’article des Sauces, | 


Poularde à la chia.—Entrée. 4 


La chia est une espèce de cornichon qui nous vient des 
Indes. Vous la coupez par tranches et la faites tremper un … 
quart-d’heure dans l’eau presque bouillante ; ensuite égout- 
tez-la et la mettez dans une sauce au coulis pour ia servir sur 
une poularde euite à la broche, RARE Ne 


De la poule de Caux et du cog- Vierge. —Rôt. 


Îls se servent ordinairement pour d’excellens plats de rôt: 
Vous les piquez'et les faites cuire à la broche. 


Æ. 


a. 
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: Du canard , canneton , oïe et oison. 


Le canneton de Rouen se sert aussi cuit à la broche pour … 
-un plat de rôt. Si vous voulez le servir pour entrée, mettez- | 
le à différentes peiites sauces , et faites-le cuire à la broche. 
Les canards,tanneton soie et oison s'accommodenttous de * 
* la même facon. Ou les fait cuire dansunebonne braise,avec 
= bouillon, sel, poivre, un bouquet garni de toutes sortes de 
fines herbes. 4 
= Quand ils sont cuits, vous les servez avec un ragoüt de 
comcombres , ou un ragoût de pois : vous pouvez aussi le 
servir avec différentes sauces. 


Canard farci .—Entrée. 


Flambez-le , videz-le par la poche, et le désossez entière 
-_ Ment saus lui percer la peau. 
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Vous commencez à le désosser par la poche , et le renver- 
sez à mesure que vous Ôtez les os ; vous le remplissez après 
à moitiéavec une farce de volailles ou de godiveau , si vous 
n’en avez poiot d'autre. 

Cette farce de gndiveau , se fait en prenant gros comme 
un œuf de rouelle de veau , deux fois autant de graisse de 
bœuf , que vous hachez ensemble. Mettez-y persil , ciboules, 
champignons, le tout haché, deux œufs crus, sel , poivré , 
un demi-setier de crême; mêlez bien le tout ensemble, et 
le mettez dans le corps du canard, Ficelez-le pour querien 
ne sorte ; etle faites cuire à la bra'se comme la langue de 
bœuf. - & \ 

- Quandilest cuit, essuyez-le de sa graisse etle servez avec 
uve bonne sauce ou un ragoût de marrons. Faites cuire les. 
marrons avec un demi setier de vin blanc, un peu de cou- 
lis une pincée de sel , et servezcomme vous jugerez à pro= 
pose. ; 4 RAT 

- Canard en hochepot.— Entrée. 


Flambez-'e , videz-'e et le coupez en quatre; faites-le cuire 
dans une petite marmite, avec des navets, un quart de 
choux , pauais , carottes , ognons coupés et tournés propre- 
ment. Faites blanchir le tout un demi- quart d'heure, el le 
mettez ensuite dans la petite marmite avec du bon bouillon, 
un morceau de petit lard coupé en tranches tenant à la 
‘couenne et ficelé , un bouquet garni , peu de sel. 

Quand le tout est cuit , vous dressez le canard dans une 
terrine à servir sur table ; vous mettrez tous les légumes 
autour. Dégraissez le bouillou de la petite marmite où ont 
cuit vos légumes et le canard , et ayez soin de goûter votre 
sauce auparavant, afiu de savoir si elle est de bon goût. 


Canard aux navets.—Entrée. 


Prenez un canard que vous flambez , videz et troussez les 
pattes en dedans. Après qu’il est bien épluché, vous mettez 
un peu de beurre avec dé la farine. Faites-la roussir de belle 
couleur , et mouillez avec du bouillon ; vous y mettez en- 
suite le canard avec un bouquet garni, sel, gros poivre. 
‘Vous avez des navets coupés proprement , que vous faites 
Cuire avec le canard : s'ils sont durs, vous les mettez en 
même temps ; s'ils ne Le sont pas , vous les mettez à la moi 
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tié de la cuisson du canard. Quand votre ragoût est bien 
cuit et bien dégraissé, mettez-y un filet de vinaigre , et ser 


vez à courte sauce. Voilà la facon de Faire le canard aux 


navets à la bourgeoise. L'autre facun est de. faire cuire 
le canard à part daus ane braise blanche; quaui aux na- 
vets , il faut les tourner en amzades , les faire blanchir et 
cuire avec bon bouillon, jus de veau et coulis. Lorsque 
votre ragoût est fait, vous le servez sur le canard, 


Canard au Père- Douillet.—Entrée. 


Flambez un canard , et l'épluchezbien ; videz-le , et trous- 
sez les pattes dans le corps. Après l’avoir ficelé, vous le 
-mettez daus une casserole juste à sa grandeur, avec un bou- 
quet de persil, ciboules , une gousse d'ail , deux clous de 
girofle , thym , laurier , basilic , une bonne pincée de co- 


riandre, des tranches d’ôgnons ; une carotté, un panais , : 
un morceau de beurre , deux verres de bouillon , un verre … 


de vin blanc; faites cuire à petit feu. Lorsque le canard 
fléchit sous le doigt ; vous passez la sauce ait tamis.et la dé- 


graissez. Faites-la réduire sur le feu au point d’une sauce, 


et servez dessus le canard. 
Vous pouvez encore leservir-de la même facon en le cou- 
pant en quatre avant de le faire cuire. | 


Caneton aux pois, —Entrée. 


A yez un ou deux canetons échaudés et vidés 3 troussez-les 
pattes de façon qu’il n’y ait que les griffes qui paraissent. 
Faites-les blanchir un moment à l’eau bouillante , et faites 
un petit roux avec deux pincées de farine et un morceau de 
beurre. Mouillez avec du bouillon , et mettez-y les canetons 
avec un litron de petits pois, un bouquet de persil,ciboules. 
Faites bonillir à petit feu , jusqu'à ce que le caneton snit 
cuit : un moment avant de servir, vous y mettez un peu de 
sel, et servez à courte sauce. , 

Les oisons se préparent de la même facon. 


Oie farcie à la broche. —Grosse entrée 


Prenez des marrons ou de grosses châtaignes, ce que 
vous Jugerez à propos ; Ôtez-en la première peaü , met- 
tez-les sur le feu dans une poêle percée, et les remuez 


jusqu'à ce que vous puissiez ôter la seconde. Gardez les 
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plus beaux pour faire un ragoût. Si vous n’avez point de 
poêle percée , mettez les marrons dans de l’eau bouillante, 
en les faisant bouillir jusqu’à ce que vous puissiez ôter la 
seconde peau. Mettez à part ceux que vous destinez pour le 
ragoût ; lesautres, vous les hachez et les mettez dans une 
casserole avec la chair de quatre ou cinq saucisses , le foie 
de l’oie haché, deux cuillerées de saindoux , ou un bon 


morceau de beurre, une échalote , une petite pointe d’ail, 


persil , ciboules, le tout haché. Passez le tout ensemble sur 
Je feu pendant un quart d'heure : et laissez refroidir. Vous 
avez une oje jeune et tendre : après l'avoir vidée, flambée 
et épl'uchée, mettez celte farce davs son corps; cousez 
pour que rien ne sorte. Faites-la cuire à la broche , et la 


servez avec un ragoût de marrons , comme celui que vous 
trouverez à l’article des Ragouits. 


Oie à la moutarde.—Entrée. 


Ayez une oje jeune et tendre , que vous flambez, éplu- 
chez et videz; prenez-en le foie , que vous hachez après 
avoir Ôté l’amer, et le mêlez avec deux échalotes , une 
demi-gousse d’ail, persil, ciboules , le tout haché , une 
feuiile de laurier, thym, basilic haché comme en poudre, 
un bon morceau de beurre , sel, gros poivre. Farcissez-en 
Voie, cousez-la et la faites cuire à la broche , en l’arrosant 
de temps en temps avec un peu de beurre : à mesure que 


‘vous arrosez,vous tenez un plat dessous pour De point perdre 


ce qui en tombe. Lorsque l’oie est presque cuite , mêlez une 
cuillerée de moutarde dans le beurre qui vous a servi à 
l’arroser ; arrosez-en l’oie, et panez à mesure jusqu’à ce 
qu’elle soit bien couverte de mie de pain. Achevez de la 
faire cuire jusqu'à ce qu’elle soit d’une belle couleur dorée, 
et servez avec une sauce faite de cette façon : mettez dans 
une casserole gros comme la moitié d’un œuf de beurre 
manié de deux pincées de farine, une bonne cuiller de 


_ moutarde, plein une cuiller à café de vinaigre , un petit 


‘verre de jus ou de bouillon , sel, gros poivre ; faites lier sur 


le feu , et servez dessous l’oie. 
Oie à la daube.—Gros ‘entremets froid. 


Ordinairement l’on prend une oïi-qui n'est point 
assez tendre pour mettre à la broche. Yidez-la , et lui 
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troussez les pattes dans le corps; ensuite vous la faîtes refaire | 
sur le feu et l’épluchez. Lardez-la partout.avec des lardons | 
assaisonnés et maniés avec persil, ciboules, deux échalotes, ! 
une demi-gousse d'ail , le tout haché, une feuille de lau= 
rier, thym, basilichaché comme en poudre ,.sel, gros 
poivre, un peu de muscade râpéc. Après avoir lardé l’oie, 

vous la ficelez et la mettez dans une marmite juste à sa 
grandeur, avec deux verres d’eau, autant de vin blanc, un 
demi-verré d’eau-de-vie, encore un peu de sel, gros poivre. 

Bouchez bien la marmite, et faites cuire à très-petit feu 


\ 
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pendant trois ou quatre heures. La cuisson faite et la sauce 
très-courte:pour qu'elle puisse se mettre en gelée, dressez 
la daubé dans son plat. Quand elle sera presque froide, 
mettez la sauce par-dessus , et ne servez que quaud elle sera 
tout-a-fait en gelée pour entremets froid. 


Des aileset cuisses d'oie; manière de les accommoder. 


— Pour faireles ailes et cuisses d’oie de façon qu'elles se 
conservent long-temps , vous prenez la quantité d’oies que 
vous jugerez à propos, vous les flambez, videz et les mettez 
à labroche : ne les faites cuire que jusqu'aux trois- quarts. : 
Ayez soin de mettre à part la graisse qu’elles rendront en 
cuisant. Laissez refroidir les oies , et les coupez en quatre, 
en levant les cuisses et faisant tenir l'estomac avec les ailes. 
Arrangez-les bien serrées dans un pot de grès, en mettant : 
entre deux lits trois ou quatre feuilles de laurier et du sel. 
Faites fondre la graisse d’oie que vous avez mise à part, 
avec beaucoup de saindoux : il faut qu’il y en ait assez 
pour que les ailes et les cuisses en soient couvertes. Mettez 
cette graisse daus le pot, et le couvrez avee un parchemin 
vingt-quatre heures après : lorsque le tout sera-bien froid , 
mettez-le dans un endroit sec. Oa ne Jes prépare de cette 
facon que dans les endroits où elles sont à bon marché, 
principalement en Gascogne, d’où il en vient beaucoup à 
Paris. Lorsque vous voulez vous en servir, vous les tire; 
du pot et de leur graisse à mesure que vous en avez besoin à 
lavez-les à l’eau chaude avant que d'en faire l’usage que 


vous voulez. 
Hors-d’œuvre , ou entrée. 


Elles se mettent cuire dans une petite braise, pour les 
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ervir avec différentes sauces et ragoüts. L'on en sert sur 
le gril aprés les avoir panées et grillées avec une saucé 
claire à la ravigote, ou une rémoulade que vous trou- 
verez à l’article des Sauces. \ rs 
= Vous pouvez encore, élant cuites à la braise, les 
servir avec une sauce à la moutarde de cette façon: 
vous mettez dans une casserole gros comme une noix 
de beurre manié d'une pincée de farine ; une cuillerée 
de moutarde, deux échalotes hachées, une petite pointe 
d'ail, sel, gros poivre . le tuut délayé avec un peu de 
bouillon : faites lier sur le feu. Servez sur les cuisses ou 
ailes. | 
Elles servent aussi à faire des hochepois et à garuir 
des potages. : ds 
Canard à la Bruxelles.—Tnirée. 


{Il faut le flamber et vider. Mettez dass le corps un 
salpicon fait de cette facon: coupez en dés un ris de 
veau avéc du petit laid bieu entrelardé; tmauiez le” tout 
ensuite avec persil, ciboules, champigoons, deux écha- 
lotes, le tout haché, peu de sel, gros poivre. Cousez le. 
canard pour que rien ne sorte, el le inettez cuire avec 
une barde de lard sur l'estomac , un verre de vin blanc, 
autant de bouillon, deux ognous, une caroite, la moitié 
d’un pauais, un bouquet garui, Quaudil est cuit, passez 
‘Ja sauce au tamis, dégraissez-la, mettez-y un peu de 
coulis pour la lier, faites-la réduire au point d’un sauce, 
et servez sur le canard. | 
Canard en daube.—Entremets froid. 
Comme l’oie à la daube. 
JET TEUNS Canard en chausson.—Entrée. 


Vous le “désossez et farcissez comme le canard 
farcis ensuite vous le faites cuire avec un verre 
de vin blanc et autant de bouillon, un bouquet 
garni, sel gros poivre. Lorsqu’it est cuit, passez la 
sauce au tamis, dégraissez-la, et y mettez un peu de 
coulis pour la lier; faites réduire au point d'une sauce, 
et servez sur le canard. | qe 
Re Canard à la béarnaise.—Entrée. L 

_Faites-le cuire avec un peu de bouillon , un demi-verre, 
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de vin blanc, un bouauet de persil, ciboules, thym, lau 
rier, basilic, deux clous de girofle. Mrttez dans unes 
casserole sept ou huit gros ognons coupés en tranches s 
avec un morceau de beurre ; passez-les sur le feu , en les 
retournant souvent jusqu'à ce qu’ils soient colorés 
Tlettez- y une bonne pincée de farine , et mouillez avec las 
cuisson du canard; faites cuire l’ognon et réduire x 
courte sauce; dégraissez-la, ajoutez-y un filet de vi# 


naigre, et servez sur le canard. 
Canard à l'italienne—Entrée. 


Faites cuire un canard avec un demi-setier de vin 
blanc, autant de bouillon, sel, gros poivre. Mettez dans 
une casserole deux cuillerées’ à bouche d'huile, persil 
ciboules, champignons, une gousse d’ail, le tout haché ;! 
passez-les sur le feu, mettez-y une pincée de farine, et 
mouillez avec la cuisson du canard, qui doit être dé 
graissée et passée au tamis. Faites réduire au point d’une! 
sauce, et dégraissez-la avaut que de la servir sur le canard.A 


. Canard à la purée verte.—Entrée. 


Faites cuire un demi-litron de pois secs avec un peu 
de bouillon, un peu de persil et ciboules ; ensuite vous" 
. les passez en purée fort épaisse. Si ce sont des pois verts 
il en faut un litron, etil ne faut ni persil , ni ciboules. 
Faites cuire un canard avec du bouillon , sel, poivre, un« 
bouquet de persil, ciboules, thym, laurier, basilic, 
une demi-gousse d'ail, deux clous de girofle. Quand 
il est cuit, pessez la sauce dans un tamis et la mettez 
davs la purée pour lui donner du corps. Faites réduire 
la purée jusqu’à ce qu'elle ne soit ni trop claire, ni trop! 
épaisse, et servez sur le canard. En faisant cuire votre: 
canard, vous pouvez y mettre un morcean de petit lard! 
coupé en tranches tenant à la couenne, et vous le’ 
servirez autour du canard. Toutes sortes d’entrées à law 
purée verte se font de même. | Fe 

ÿ Des poules d'eau, ASE 

Les poules d’ean sont des oiseaux aquatiques : il y en 
a de plusieurs espèces et de différentes grosseurs; les’ 
‘unes ont les pieds verdàires, d'autres couleur de rose ou 
rouge : elles se préparent loutes de la même façon que 
les canards. , | 
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Des pigeons cauchois, de volièré et bizets. | 


Les gros pigeons cauchois , lorsqu'ils sont biancs, gras et 
tendres ; serveut à faire des plats de rôt. Vous les servez 
bardés ou piqués , suivant le goût du maitre; vous.en faites 
aussi beaucoup d’entrées différentes. É vf 


Gros pigeons de plusieurs facons. 


Si vous voulez les diversifier de plusieurs façons, faites 


les cuire dans une braise comme la langue de bœuf. Quand 
ilssont cuits, dressez-les dans le plat que vous devez servir 
mettez autour des choux-fleurs cuits dans un blanc , et 
servez par-dessus une sauce au beurre. k: 

Une autrefois , vous mettrez un ragoût de concombres , 


ou de petits oguons , ou de montans de cardes , Comme 
vous le jugerez à propos. 9 


Des petits pigeons de volière. 


[ls se servent pour plats de rôt : faites cuire à la broche 


enveloppés de lard et de feuilles de vigne dans le temps ; 


ils servent aussi à faire des entrées de besucoup de facons. 

Si vous voulez les servir en entrée de broche, vous les 
- flambez et videz, Hachez leur foie avec un peu de Jard' et 
très-peu de sel ; remettez dans le corps le foie avec le lard k 
et faites-les cuire à la broche enveloppés de lard et de 
papier. Quand ils sont cuits, vous les servez avec diffé- 

rentes sauces et différens ragoûts, comme sauce à Péchalote, 
à la ravigote , au beurre , aux petits œufs et à l'italienne. 
Eu ragoût , vous en mettez aux morilles, aux mousserons, 


aux truffes , aux pointes d’asperges, aux petits pois . ‘aux. 


- montans de cardes et aux laitues farcies. 
Pigeons à la bourgeoise. —Entrée. 


Vous les échaudez, videz, et troussez les pattes en dedans: 
faites-les blanchir un moment , et les retirez à l’eau fraîche. 
“Epluchez-les et les mettez dans une casserole avec du 
bouillon , ua bouquet garni de toutes sortes d'herbes ,» des 
champignons , des culs d'artichauts , coupés en quatre 
et cuits à moitié, sel, poivre. Quand ils sont cuits à 
metiez-y un peu de coulis , et servez à courte sance. Si 
Vous n'avez point de coulis, mettez-y une liaison de trois 
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jaunes d'œufs délayés avec du bouillon et un peu de persil 
haché. 12 ni Ne à RESTO 
Lars . Compote de pigeons.—Entrée. 


. Ayez de petits pigeons échaudés , les pattes troussées 
dans le corps. Faites-les blanchir , ôtez le cou et les ailes. 
Après les avoir épluchés ,.mettez-les dans une casserole 
avec deux où trois truffes , si vous en avez, des champi- 
gnons , .quelques foies de ‘volailles , un ris de veau blanchi 
coupé en quatre morceaux, wa bouquet de persil, -ciboules, 
une, gousse ‘d'ail, deux clous de girofle, du basilic, un 
morceau de-.bon beurre. Passez-les surle feu, mettez-y une 
bonne pincée de farine. et mouillez moitié jus et: moitié 
bouillon ,.un verre de:vin blanc; :sel,, gros poivre. Laïssez 
cuire et réduire. à courte sauce , et ayez soin de dégraisser ; 
mettez en servant un jus de citron aurun filet de vinaigre 
blanc; et que le tout soit cuit à propos et d'un bon sel. 


. Pigeons au basilic.—Entrée. 


. Prenez de petits pigeons', que vous échaudez après: les 
avoir vidés ; troussez les pattessen dedans. Faites-les cuire 
dass une braise comme la langue: de bœuf , ea mettant-un : 
peu plus de basilic. Quandils isont cuits, retirez-les dela 
braise pour les mettre refroidir ;:trempez-les ensuite dans 
deux œufs battus comme pour'une omelette. Panez-les à 
mesure avec de la mie de pain; faites-les frire ; et servez 
garnis de persil frit... + 4 258 Ad ra 


Pigeons à la crapaudine , sauce au verjus 


- Prenez de bous pigeons ‘auxquels vous trousserez Îles 
pattes en dedans. S'ilssontigros ,; vous les couperez en deux, 
sinon , vous ne ferez que les fendre par derrière , et les 
aplatirez saûs beaucoup casser les os. Faites-les mariner 
avec de l'huile fine , sel , gros poivre, persil ,ciboules , 
champignons , le tout haché: Faites-leur prendre lassai- 
sonnement Le plus que vous pourrez ,.et les panez de mie 
de pain, Mettez-les sur le gril ,et les arrosez: du rreste de: 
leur mariuade : faites -les «griller à «petit feu ‘ét d'une. 
belle couleur dorée. Quand ils:sont-euits.,'vous les servez 
avec une sauce faite de cette façon : vous mettez un 


ogaon coupé dans une mortier.avec du verjus ; pilez bien 


pi 
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le tout ensemble, et en faites sortir. le plus de, jus que vous 
pourrez, que vous mélerez avec du bouillon , sel, gros 
poivre : faites chauffer et servez sous les pigeons. Les mêmes 
- se servent sans verjus, en.mettant ‘une autre sauce claire et 
un peu piquante : à la place d'huile, vous pouvez vous ser-. 
-wir de beurre , saindoux , ou de bonne graisse de pot. | 


Pigeons en matelote.— Entrée. 

Prenez des pigeons de moyenne grosseur , échaudez-les \ 
les pattes retroussées en dedans; passez-les dans une casserole 
avec un peu de beurre, une douzaine depétits ognons blancs, 
que vous aurez fait cuire nn .demi-quàrt d'heure dans de 
Veau pour les éplucher. Meéttez-les avec un quarteron de. 
pétit lard'bien entrelardé ; coupez-les en tranches, un bou- 
quet garni, et ensuite Yous mettez une pincée de farine : 
vous mouillerez moitié bouillon et moitié vin blanc: Quand 
vos pigeons seront cuits et réduits à peu de sauce, mettez-y . 

uneliaison detrois jaunes d'œufs , avec un peu delait : en 
servant , il faut mettre un filet de verjus. | ; NA 

Vous pouvez les accommoder de la même facon que les 
“pigeons cauchois et ceux de volière. | 

‘ = Pigeons en râägoût d'écreyisses. 

A yez trois ou quatre moyens pigeons échaudés. que vous 
faites blanchir après les avoir vidés. Fendez-les uu peu sur 
Je dos pour que cela leur élargisse l'estomac, et faites-les 
cuire avec un peu de bon bouillon , un verre de vin blanc, 
üo bouquet de persil, ciboüles, une gousse d'ail, deux clous 
de girofle sel ; ‘poivre. ‘Quand ils sont cuits, mettez-dans 
une casserole des champignons ,gros comme la moitié d'un 
œuf de bon beurre., une douzaine d'écrevisses. Epluchez- 
les, passez-Jes sur le feu , et y mettez une pincée de farine. 
Mouillez avec la cuisson de pigeons que vous passez au fa— 
mis, et faites bouillir le ragoût une demi-heure, qu’ilne reste 
que peu de sauce; ajoutez-y une liaison de trois jaunes d’œufs 
et de la crême, un peu de muscade ; une pelite pincée de 
persil haché trés-fin, et faites lier sans bouillir sur un moyen 
feuen remuant toujours, Egouitez les pigeons pour les- dresser 


Li bs 4 


124 3 LA NODVERERERRS | 
dans le plat que vous devez servir, et mertez dessus le ra- 
. goût d'écrevisses. | DURS EU | 


Pigeons aux petits pois. — Éntrée. 


Prenez trois ou quatre pigeons suivant qu'ils sont gros, 
échandez-les et lès faites blanchir. S'ils sont gros , vous les 
coupez en deix , après avoir troussé les pattes en dedans. 
Dettez-les dansune casserole avecun bon morceau debeurre, 
tin litron de petits pois, un bouquet de persil, ciboules. Pas- 
sez-les sur lefeu , et y mettez-y uue pincée de farine. Mouil- 
lez avec un verre d’eau et faites cuire à petit feu. Quand ils 
sont cuits et qu'il n’y aplus de sauce, vous y mettez un 
seu de sel fin , une liaison de deux œufs avec de la crême. 
Faites lier sur le feu sans bouillir , et servez à courte sauce. 

Si vous voulez les mettre au roux , en.les passant vous y 
mettrez un peu plus de farine, et mouillerez moitié jus et 
moitié bouillon. Laissez cuire et réduiré jusqu’à ce qu’il n°y 

aitque peu de sauce bien liée , et vous y mettrez le sel un | 
moment avantque de servir, el gros comme une noiselle de 
sucre fin. | ; 


Pigeons aux asperges en petits pois. — Entrée. 


Coupez des asperges en petits pois : il n’en faut prendre 
que le tendre, et ne point continuer à couper aussitôt que 
te couteau résiste. Lorque vous en aurez la valeur d’un li- 
tron et demi, mettez=les dans l'eau fraîche pour les laver 

lusieurs fois , de crainte qu’elles ne, croquent 4 vous les fe- 
rez blanchir un demi-quart d'heure à l’eau bouillante. Reti- 
rez-les à l’eau fraîche et les faites égoutter : ensuite vous les 
accommoderez de la même facon que les pigeons aux petits 
pois , à cette différence que vous metirez dans le bouquet un 
peu de sariette et deux cious de girofle. ; 


Pigeons à la Sainte-Menehould. — Entrée. 


Preneztrois gros pigeons que vous viderezslaissez les foies, | 
froussez les pattes dans le corps: faites-les refaire et | 
les épluchez. Mettez dans une casserole gros comme un 
œuf de beurre manié avec une pincée de farine, du 
persil en brauches, ciboules entières, deux ognons en 
uanches : zestes de ca:ottes et panais, une gousse d'ail 
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} enticre, trois clous de girofle, sel , poivre, une feuille 

de laurier, thym, basilic. Mouillez avec trois poissons 
. de laïît, et faites bouillir; ensuite vous y mettez les pi- 
geons pour Îes faire cuire à très-petit feu pendant une 
heure. Lorsqu'ils seront cuits, retirez-les pour les égout- 
ter, et enlevez le gras de la Sainte- Menehould pour le 

mettre sur une assiette; trempez-y les pigeons, et les 
panez à mesure. Faites griller de belle couleur , en les 
_ arrosant avec le restant du gras où vous les aurez trempés , 
et servez à sec. Vous mettrez une sauce rémoulade dans la 
_saucière. La facon de la faire se trouve dans l’article des 
Sauces. A FAR 

| Pigeons à la paysanne. Entrée. 


A yéz quatre pigeons échaudés, que vous fendez à moitié 
arle dos pour les aplatir un peuet leurélargir l’estomac. 
1 faut trousser les pattes dans le corps en Fendant un peu 
Ja pean : on laisse les ailes et le cou si l’on veut. On prend 
un quarteron de petit lard bien entrelardé, coupé ex 
tranches, pour le faire suer dans une casserole, avec une 
demi-douzaine de petits ognons blancs, jusqu’à ce qu'ils 
Soient à moitié cuits ; ensuite l’on y passe les pigeons. Après 
yavoir mis une pincée de farine, on mouille avec un petit 
verre de vin b'anc, autant d’eau , et l’on assaisonne de gros 
poivre et point de sel. La cuisson faite, la sauce courte et 
‘un peu dégraissée , l’on y met une liaison de deux jaunes 
d'œufs avec de la crême. NLBNe | 
Pigeons en papillote. — Entrée. 


Ayez_trois pigeons de moyenne grosseur, bien épluchcs 
et vidés ; ooupez-les en deux pour les aplatir ua peu avee 
le couperet ; ensuite on les fait mariner avec dela bonne 
huile, persil, ciboules, échalotes, champignons , leurs 
foies, quelques feuilles de basilic, le tout haché très-fin’, 
sel , gros poivre, et de petites tranches de lard ; on mec 
ensuite chaque moitié dans une demi-feuille de papier 
blanc, en mettant dessus et dessous des bardes de lard de 
leur'assaisonnement. Etant enveloppés , l’on metsur le gril 
une double feuille de papier bien graissée , les pigeons . 
dessus , pour les faire cuire à-trés-petit feu. Quand le feu 
ét trop vif, on l’abat avec la pelle: cuits d'un côté, on 
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les rétourne de l’autre, et on lss sert sans sauce dans leurs 
papiers: à 0 CRE 
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Pigeons. & la Mari ianne, — Ertée FA FE >) 


_ Préparez trois pigeons comme les précédens ; aplatissez- 
les un peu avec le couperet , et les mettez daris Une casse 
role avec deux cuillerées d’haile, un vérre de bouillon, 
sel, gros poivre , deux feuilles de laurier : faites-lés cuire 
sur des cendres "éhaddes pour qu'ils bouillent bien douce- 
ment. Lorsqu’ ils fléchissent sous les doigts , dressez-les. dans | 
le plat que vous devéz servir, après les avoir égoutlés ef : 
essuyés de leur graisse. Otez les feuilles de laurier dé la 
sauce , et la dégraïssez; mettez-y un ancliois haché, trois 

échalotes , étune pincée de câpres ,.le tout haché, de la 
rauscade \ Bros comme une noix de beurre manié ue. 
_ bonne pincée de farine. Faites lier sur le feu , et servez des- 
sus les pigeons. si 


| si | Pigeons en fricandeau. Hé 


Après avoir piqué tout le dessus de vos pigeons avec du. 
lard fin , vous les ferez cuire et glacer comme le fricaudeau. 
de veau à la bourgeoise. 


Pigeons en fricassée de poulets. — LEhtrèe: 


Coupez de gros pigeons en quatre morceaux ,. ou de: 
moyens par moitié ; ensuite vous les ferez cuire de la même 


- façon que la fricassée de poulets qui est expliquée ci-devaut.. 


Pigeons en surtout. — Entrée. 


Vous faites un ragoût comme aux pigeons à la bourgeoise: 
réduite à courte sauce} mettez-le refroidir; ensuite vous. 
prenez le plat que vous devez servir, qui deit äller au feu. 
Mettez dans le fond uue bonne farce dé viande , et arran- 
gez le ragoût de pigeons dessus ; couvrez-lé ensüité avec de 
la même farce que dessous, de façon qué l’on ne voié point 
le ragoût. Uaissez-les avec un couteau trempé daus de l'œuf, 
et panez avec de la mie de pain. Faites cuire dessous un 
couvercle de tourtière jusqu'a cé qu elle ‘soit d'une bellé 
couleur dorée ; égouttez:en la graisse ; et servez déssgs une 
bonne sauce d’un coulis clair. * 
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Pigeons à la poéle--Entrée. 


 Plumez et videz de’petits pigeons ; laissez leurs paties 4 
et les faites refaire légèrement sur le feu. Passez-les dans 


vue casserole avec un-peu de bon beurre, persil, ciboules, 
champignons, une pointe d'ail, le tout haché, sel, gros 


poivre ; ensuite vous les mettez avec tout, leur assaisopne- 
:: ment dans une autre casserole foncée de tranches de veau , 

- que vous avez fait blanchir um instant à l’eau bouillante. 
Mettez-y un demi-verre de: vin blanc, et les couvrez de 
‘bardes de lard et d’une feuille de papier blanc: Mettez un 
couvercle sur la casserole. et les faites cuire à petit feu., 

qu'ils ne fassent que mijor er; ensuite vous dégraissez. la 
cuisson. Mettez-y un peu de coulis eue la lier, et servez sur 
: les pigeons. 


Pigeons en hatelets. Pitrée. ou hors- d' ‘œuvre. 


Vous vous servez d’un ragoût de pigeons que l'on a des- 
servi dela table. Mettez dans le ragoût un morceau de beurre; 
faites-le chauffer, et pour le mieux, mettez-y deux ou trois 
jaunes d'œufs, eusuite vous embrochen le tout daus de petits 
hatelets, et faites tenir la sauce après; panez-les, faites- les 
griller de-beile couleur, et servez sans sauces, ‘ 


Pigeons en beignets. —Eutrée. 


_ Servez-vous de ceux que l'on a desservis sur la table, 
Coupez-les par moitié, et leur faites prendre goût dans un 
-assaisonnement. Mettez-les refroidir; ensuite vous les trem- 
pez dans une pâte avec de la farine ; vin blapc.,. une euil- 
lerée d'huile et du sel. Faites-les frire, et servez eus de 
persil frit. - 56 

Pigeons à la dauphine. re Tee as 


Ce sont de pelits pigeons échaudés que l'on fait. cuire 
‘entre des bardes de lard , un peu de bouillon ,:une tranche 
de citron , un bouquet ; vous les servez ensuite avec des ris 


de veau glacés commé des: fr icandeaux. /7 oyéz ie een 


dans 
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| CHAPITRE IX. 


DU GIBIER EN GÉNÉRAL. 


+ 


Nous comprendrons sous le nem de gibier , les faisans et 
faisandeaux, les canards sauvages appelés oiseaux de rivière, 
les sarcelles , les rouges, les alebrans , les alouettes appelées 
-mauviéttes, les bécasses, bécassines, les bécasseaux, les cailles 

“et cailleteaux , les guignards , les ortolans, les ramiers et 
ramereaux, les perdreaux rouges , les perdreaux gris, les 
merles, les grives, génilottes, les pluviers, les rouges-gorges, 
les vanneaux. | 


Sous le nom de gibier à poil. 


Les lièvres et levrauts, des lapins et lapereaux. 


Sous le nom de venaison. 


Le chevreuil , le daim, le faon, le cerf , la biche, le 
sanglier et le marcassin. | 


Voici la facon d'accorimoder toutes sortes de gibier et 
| venaison. | 


Les faisans et faisandeaux se servent ordinaireent pour 
rôt. Vous les videz et piquez; faites-les cuire à la broche , et 
les servez de belle couleur. | EN 

Vous les servez aussi en entrée de broche : pour lors vous 
les faites cuire à la broche avec une-petite farce de leurs 
oies, que vous faites en les hachant avec lard râpé, persil, 
ciboules hachés , sel, gros poivre. Enveloppez-les de bar- 
des de lard et de papier , et les servez avec une sauce à là 
provençale, ou autre dans le goût nouveau. 

Vous en faites aussi des pâtés chauds et froids, ou 
terrines. 


2 » - : b 
Des canards sauvages ; manière de les servir. 


Les canards sauvages ou oiseaux de rivière (la femelle 
estimée la meilleure), se servent ordinairement pour rôt, 
sans être piqués ni bardés , après les avoir flambés et vidés. 


De 
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Vous en faites aussi des entrées ; étant cuits à la broche 

et refroidis, vous en tirez des filets que vous mettrez à dif 
férentes sauces, comme au jus d'orange, aux anchois, 
cpreset salmis, que vous trouverez à l'article des Alouettes. 


Des rouges , sarcelles et alebrans ; manière de les ac- 
.commoder. 


Les sarcelles se font aussi cuire à la broche, flambées , 
vidées, sans être piquées ni bardées: elles se servent 
pour rôt. : 

* Si vous voulez les mettre en entrée, enveloppez-les 
de papier, et lés servez avec ragoüt d'olives , ragoût de 
 ‘inontans de cardons ,'aux navets, aux truffes , ou à la sauce 

à la rocambole, % RL 

Les rouges se servent ordinairement pour un excellent 
plat de rôt, après les avoir flambés et vidés. 

Les alebrans se mangent comme les sarcelles. 

Alouettes de plusieurs facons. 


€ 


Les alouettes se mettent cuire à la broche, piquées ou 
bardées, moitié l’un et moitié l’autre. Vous ne les vides 
point, et mettez dessous, des rôties de pain pour en avoir 
ce quistombe.. 

Servez-les de même sur les rôties pour un plat de rôt. 

Elles se mettent aussi de plusieurs façons pour entrées. 

Elles se serveut également en tourte. Vous les videz, 
en Ôtez le gésier, et mettez le reste avec du lard räpe 
dans le ford de la tourte : ensuite vous mettez dessus Îles 
alovettes, après leur avoir ôté les pattes, la tête , et après 
les avoir passées sur le feu dans une casserole avec un 
peu de bon beurre, persil, ciboules, champignons , une 
pointe d'ail, le tout haché : laissez refroidir. 

: Vous finirez la tourte comme il sera expliqué à l'article 
général des T'ourtes. | 


_ Alouettes en salmis à la bourgeoise.—Hors- d'œuvre. 


Elles se servent en salmis à la bourgeoise, quand elles 
sont cuites à la broche. Vous vous servez de celles que 
l’on a desservies de la table ; vous leur ôtez les têtes et tout 
ce qu’elles ont dans le corps. Jetez le gésier et le reste, 
et servez-vous-en avec les rôties, Pilez le teut dans 

i 5 
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ua mortier ; délayez ce que vous avez-pilé avec un peu de 
‘bon bouillon, et passez- le à létamine: Assaisonnez ce petit 
coulis de sel, gros paivre, un peu de: rocambole écrasée, 
un filet de. vérius, Faites Hat dedans les alouettesisans 

elles bouillent, et servez-les garnies de croûtôns. frits 

Hide sortes de salmis à la bourgeoise se font de la. 

même facon, en prenant les débris ou les carcasses jpoe 
les se pile. At 


«er RUB en ragout.—Entrée. 


| Ayez une douzaine d'alouettes que vous plumez, flam= 
bez et videz ; troussez les pattes pour les faire passer dans. 
le bec comme pour rôt, et passez-les dans une casserole 
sur le feu avec un morceau. de, beurre, un bouquet garni, . 
des champignons , uuris de veau ; metiez- -y une. bonne 
pincée de farine , et mouillez avec un verre de vin blanc, 
du bouillon et du jus ce qu'il en faut pour ‘donner de la- 
couleur. Faites bouillir et réduire aw point d’une sance 
liée , 3. dégraissez et assaisonnez de sel , gros poivre. Ge même 
ragoûlt étant desservi de la table peut se mettre en caisses. 
Foncez le plat que vous devez servir avec une bonne 
farce de viande, meltez le ragoût dessus : jet couvrez- 
le avec la même farce. Unissez avec un couteau “trempé 
dans de l’œuf,'et panez de mie de pain. Faites cuire des- 
sous un couvercle de tourtière ; ensuite vous égoutterez: . 
la graisse , et mettrez dans le fond une sauce d’un jus, clair, . 


Des ramiers et ramereaux. 


Lesramiers et ramereaux sont une espèce de pere 
Sauvages qui se servent ‘pour d’excellens plats de rôt : 
vous les piquez et faites cuire de belle couleur. Vous en 
faites aussi des entrées de plusieurs NA RARE 
Particle des Pigecns. 


Des perdreaux ; comment les distinguer des perdrix. 


Les perdreaux gris se connaissent d’avec les perdrix, 
lorsqu'ils ont la première plume de Paile pointue; le bec 
cet les pattes noirs. Pour la bonté, ellese distin güe par la 
fraîcheur et le bon fumer. 4 | | 

Les per dreaux rouges se distinguent à à la première plume 


ee 


} 
v 


# 
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peu de blancauwbout. | 
_Manière d'accommoder les perdreaux .et les perdrix. 
Les perdreaux se servent pour rôt. Vousles pluméz, videz, 
piquez, et les faites cuire de belle couleur. ts 
: Si vous voulez les servir pour entrée , vous les flambez et 
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dé l'aile; il faut qu'elle soit pointue, et qu’elle ait tant soit | 


videz. Faites une petite farce de leurs foies avec du lard 
râpé , un peu de sel, persil , ciboules hachés ; mertez cette 


farce dans le corps , cousez l’ouverture pour que rien n’en 
sorte , et leur troussezles pattes sur l’estomac. Faites-les re- 
faire dans une casserole sur le feu avec un peu de beurre, et 


faites- les cuire à la broche, enveloppés delard et de papier. 
 Quandrils sont cuits , vous les servez avec telle sauce où 
ragoût que vous jugez à propos, comme sauce à là carpe, à 
lespagnol, aux zestes d'orange , à la sultane , ragoùt de” 
‘truffes ; de montant , d'olives , de salpicon. OR TUE 
: Vous trouverez ces sauces à l’article des Sauces, et les ra=. 


goûts , à l’article des Ragotits. ! 


Vous mettez aussi les perdreaux sur le gril en-papillotes. 


Des vieilles perdriz. à 


. Ellesse font toujours cuire à la braise, que vous faites. 
comme celle de la langue de bœuf, en y ajoutant du via 


blanc. ee ; 


Quand elles sont cuites, vous les mettez en terrine aveeun 


_coulis delentilles et petit lard. Woyez poitrine de veau aux 
choux et au petit lard. Faites-la de même ,. mais ne faites 


poiat blanchir vos perdrix. + A a ro ue 
Vous les servez aussi avec un ragoût de, marrons , Ou,ra- 


goûts d'olives, detruffes , de montans: de cardons d’'Espa- 
ne. Ne 1 


Elles se mettent aussien pâté chaud et froid ; cuites dans 


: vez piqués ou bardés de feuilles de vigne sous la barde, Vous 


es 


_le pot pour garnir le milieu d’un potage, : : 


, : L: 


Les perdreauxrouges se préparent etse servent delamême 


. façon que. les perdreaux et les perdrix grises. 


Dés bécassés , bécassines et bécasseaux. 


Îls se servent tous cuits à la broche pour rôt. Vous les ser- 


A 
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ne les videz point : mettez dessous des rôties de pain en cui- . 
sant , pour en recevoir ce qui tombe , et servez dessus les 


rôles. - at 

Vous en faites aussi des salmis, quand elles sont cuites 
et refroidies. Voyez ci-devant aloueites en salmis à la 
bourgeoise. 


Si vous voulez en faire des entrées, pour lors, quand elles 


sont plumérs et flambées, vous les feudez par derrière pour 
les vider. Vous vous servez de tout hors du gésier ; hachez 
lé reste , et le mêlez avec du lard râpé où un morceau de 
: beurre , persil, ciboules hachés, un peu de sel, mettez cette 
farce dans le corps , et cousez l’ouveriure. Troussez les bé- 
casses , et les faites cuire à la broche , enveloppées de lard et 
de papier. Quand elles sont cuites, servez-les avec sauce ou 
ragoüt comme aux perdreaux. ; 

Les hécassines et bécasseaux se servent de même 

Vous en faites aussi des tourtes ‘ pour lors vous les videz 
et faites une petite farce comme ci-dessus , que vous mettez 
au fond de la tourte , ‘et finissez comme il sera expliqué à 
l'article des Tourtes.’. 


Des cailles et cailleteaux. 
Ils se servent cuits à la broche pour rôt, vous les 


plumez, videz, faites refaire sur de la braise, et les 
enveloppez de feuilles de vigne , bardes de lard : faites- 


nntes nié ES 


les cuire et servez de belle couleur. Si vous voulez les 


mettre en entrée , faites-les cuire dans une braise faite 
avec tranches de veau, un bouquet garni, bardes de 
lard, un peu de bon beurre, très-peu desel, un demi- 
verre de bon vin blanc, une cuillerée de bouillon, et faites- 
les cuire à très-petit feu. Quand ïls sont cuits, retirez- 
les, et mettez dans leur cuisson un peu de coulis ; dé- 
graissez la farce , et la passez au tamis, goûtez si elle est as 
saisonnée-de bon goût , et servez sur les cailles et caille- 
teaux. ; 

Ea faisant cuire les cailles de cette façon , vous pouvez les 
garuir d’écrevisses ou de ris de veau, qus vous faites cuire 
avec les çailles. | - 

Elles se serventaussiaux choux , garnies de petit lard, 


* qu au çoulis de lentilles comme les perdrix. 


F 
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0e Cailles au laurier. —Entrée. | 


Il faut les flamber et vider : hachez les foies que vous mê- 
Jez avec persil , ciboules , un morceau de beurre , sel, gros 
poivre. Remettez-les dans le corps , et faites-les cuire à la 
broche enveloppées de papier. Faites bouillir un demi-quart 
d'heure dans de l’eau quatre ou cinq feuilles de laurier,met- 
_tez-les ensuite faire uu bouillon dans une sauce de coulis de 

veau , et servez dessus les cailles. 


 Cailles aux choux.—Entrée. 


 Faites-les cuire comme il est marqué pour la poitrine de 
veau , à cette différence que vous ne ferez point blanchir les 
cailles. | | 


Cailles au gratin.—Entrée. 


. Prenez six ousept cailles ,.que vous flambez et videz; 
‘passéz-les dans une casserole sur le feu avec un morceau de 
beurre , un bouqnet de persil , ciboules , une demi-gousse 
d'ail, deux clous de girofle , une demi-feuille de laurier, 
thym , basilic , des champignons. Mettez-y une bonne pin- 
 cée de farine , et mouillez-les avec un verre de vin blanc, 
du bouillon et du jus ce qu’il en faut pour donner couleur, ‘ 
sel, gros poivre. À moitié de la cuisson vous y mettrez un 
ris de veau blanchi et coupé en gros dés. Achevez de cuire 
et faites réduire au point d’une sauceliée. Votre ragoût étant 
. fini, de bon goûtet bien dégraissé, vous le servez dessus au 
gratin fait de cette façon : hachez le foie des cailles avec 
| persil, ciboules, et mêlez avec un peu de mie de pain , un 
morceau de beurre , sel , gros poivre , deux jaunes d'œufs, 
Prenez le plat que vous devez servir, metlez celte perite 
‘farce dans le fond ,etle miettez ensuite sur un petit feu 
jusqu'à ce qu'elle soit gratinée. Servez ensuite le raguût 
dessus. 


Cailles au salpicon.—Euirée. 


Faites cuire des cailles à la broche ou dans une petite 
braise, et vous les servirez ensuite avec un ragoût au 
-salpicon, que vous trouverez ci-après à l'article des 
 Ragouü:se RE | SAN C4 
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Dès ortolans y Buignaras et Lente nue 4 

Les ortolans sont de petits oiseaux très délicats et excellens: 4 
L'on en voit peu à Paris : ils se servent pour rôt. “ 


Les guignards et gélinottes sont aussi peu communs à à 
Paris : ils se > servent de même pour rôt. 


HN à Des griyes.—Rôt.. RS A ‘1 
Vous les plumez et les faites refaire sans les HS “elles 
se servent cuites à la broche, avec d s rôties TES ,comme » 
des mauviettes.. ‘ 1 

Vous en faites aussi des entr‘es différentes, comme des! 
bécasses : vous n'avez qu'à vous en servir de la mêmefacon. 

"+ Les merles se servent aussi de même : il ne les faut poiut 
vider. | 


Les pluviers. ciRôt: 


Ils sont excellens quand ïls sont gras. Vous les plumez et 
piquez sans les vider; faites-les cuire à la broche avec dess 
rôties de pain dessous. Quand ils sont cuits d’une belle cou-" 
leur-dorée , servez les rôties dessous. É 

“Si vous voulez les servir pour entrée dé brédis ; faites 
une farce de ce qu'ils ont dans le corps, comme il est “expli- 
qué à l’article des bécasses ; faites-les cuire de méniesauce et, 
méme ragoût. 7-41 

Si vous voulez les servir àla braise, Fos Cuire comme, 
les cailles, etles servez de la même facon. | 


Des vanneaux... er | 

Ilsse Hont cuire à la broche pour rôt, et se servent “nc 

le cauard sauvage. - 3 
à Des rouges-sorges. 


Oiseaux excellens : ils se servent pour rôt comme me 
erolaus: : 


Du gibier à NE RS ARE 
Les levrauts se servent pour rôt. Olez la peau: et les Vi 
dez : faites-les' refaire sur de la braïse , et les piquez. À 
Quand ils sont cuis, vous les servez avec une sauce“ 


au vinaigre, poivre et sel, que vous servez dans une 
saucière. 3 2 ee 
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"Si vous voulez les mettre en entrée: , quand! ‘ils sont cuits 
let refroidis , Vous tirez des filets ; ) que ‘vous mettez dans une 
ipoivrade liée jet sérvézpnur:entrée. 
Vous les servez aussien filets, dans une sauce à l'échalot, Ù 
ou différerites sauces piquantes. , 9 2 
: Les lièvres se mettent en civet. Vous les: coupez. parn mem- 
bres , vous en gardez le sang. ; s’il y en a , etles faites cuire 
dans une casserole avec un morceau de berrre Un bonquet 
bien garni. Passezsur le feu , mettez-y une. pincée. de. fa- 
riné , mouillez avec du bou lon , une chopine.. de vin 
blanc ,etassaisonnez desel ,. poivre. Qüand il est cuit, 
si vous avez deson sang ,. metfez: le dedans, faites lier la 
saucesur le feu comme une liaison ;; et servez à courte 
sauce, 
:. Vons faites aussi des. ptés et des Ébiett de jEvé. 


? Pâté de lièvre à la bourgeoise je 


: Dépouillez le lièvre , gardez-en le sang. Après l’avoir: 
vidé ; coupez-le par membres, et le lardez partout 
avec de gros lardons.:Roulez-le dans le sel, persil , Ci 
boules, ail , le tout haché ; mettez-le ‘après dans uue 

etite marmite avec un demi- verre d’au-dé- vie, un moy- 
“ceau de beurre MÉRITE cuire à petit feu: Quand il est 
‘euit , et qu’il n’y à presque point de sauce, mettez-y le sang, 
et faites-le chauffer sans qu’it bouille. Dressez le lièvre dans 
ce que vous devez servir ; serrez le tout ensemble pour qu'il 
ne paraisse faire qu'un seul morceau, et servez ce pâté pour 
entremets. 


j, A ere en haricot. — Entrée. 


| Déporillez un lièvre et le videz; gardez-en le foie. Après 
avoir ôté l'amer, coupez-le parmorcesux, et mettez le tout 
dans une casserole avec uu morceau de beurre un bouquet 
‘de-persil, ciboules , une gousèe d'ail , trois clous de girofle, 
deux échalotes, une feuille de laurier: thym, basilic: Mu 
de sur.le feu , mettez-y plein une cuiller à bouche de farine 
et-mouillez avec un demi-selier de vin blanc , deux cuille- 
rées de vinaigre , deux ou trois verres d’eau ou de bouillon. 
Faites cuire une heure : ensuite vous avez des navels coupés 
proprement, que vous faites blanchir un demi-quart d'heure 
à l’eau DORHante" mettez-les cuire avec le lièvre , et assai- 
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sonnez de sel , gros poivre. Achevez de faire cuire et ré2 
duire à courte sauce ; Ô.ez le bouquet , et servez chaude: 
ment. Si le lièvre est tendre, il faut mettre les navets en. 
même temps. | | 


Filets de lièvre en civet.-=Entrée ot hors- d'œuvre, 


Vous prenez un lièvre rôti, que l’ona desservi de la! 
table. Levez-en toutes les chairs et les coupez en filets. ! 
Concassez un p£u les os, et les mettez avec les flancs. 
dans une casserole , avec gros comme la moitié d'un œuf: 
‘de beurre , quelques ognons en tranches , une gousse d'ail,» 
“une feuille de laurier , deux clous de girofle. Passez-les sur! 
le feu et y mettez nne bonne pincée de farine ; mouil-. 
lez avec un verre de bouillon et deux verres de vin. 
rouge , sel, poivre. Faites bouillir une demi-heure eét* 
réduire à moïilié ; passez la sauce au tamis ; mettez-y les! 
filets de lièvre avec un peu de vinaigre, et faites chauffer sans ! 
bouillir. | ' LÉ | 


Levraut au sang.—Entrée. . 
E à dépouillant et vidantun levraut , prenez garde d'en 
perdre lesang , que vous mettez à part. Coupez-le par mem- 
bres , et le lardez de groslard si vous voulez. Mettez-le dans! 
une casserole avecle foie, gros comme un œuf de beurre,uaw 
bouquet de persil, ciboules, une gousse d’ail, deux échalo-* 
tes , trois clous de girofle , une feuille de laurier, thym," 
basilic. Passez-lesur le feu, et y mettez une bonne pincée de» 
farine. Mouillez avec trois verres debouillon, un demissetier | 
de vin rouge , une cuillerée de vinaigre , sel , gros poivre, | 
et faites bouillir jusqu’à ce que le levraut soit cuit, et qu'il. 
reste peu de sauce. Prenez le foie qui est cuit, écrasez-le bien, ! 
et le mêlez avec le sang que vous avez gardé: Quand vous 
êtes prêt à servir , mettez-y le sang pour faire lier sur le feu | 
sans bouillir, ainsi qu'une liaison de jaunes d'œufs ; ensuite | 
vous y jetterez une demi- poignée de câpres fines entières, et ! 
servirez chaudement ie, 
Filets de lièvre à la poivrade. — Mors-d'œuvre, ou. 
| entrée. RTE T TN EN 
Prenez un lièvre ou levraut qui ait été cuità la broche, 
et que l’on a desservi de la table. Vous en leyerez les | 
chairs pour les couper par filets ; si vous n’en ayez pas 


4 
: 0 { 
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'assez pour garnir ua plat, vous laisserez les os et couperez 

les morceaux gros et égaux. Mettez-les duns uue casserole 
‘avec une sauce à la poivrade de hautgoût , faites les chauf- 
fer sans bouillir et servez chaudement. Vous trouverez la 
sauce à l’article des Sauces. 


… Des lapins et lapereaux ; comment connatire les jeunes. 


‘Pour connaître un lapereau d'avec un lapin , il faut le 1À- 


‘tér sur le dehors des pattes de devant , au dessus du joint. 
Si vous y trouvez une grosseur comme une petite lentille, 
c’est une marque uu’il est jeune. _ j | 
 Vousles connaissez encore à la tête, parce qu’ils ont le 
nez plus pointu et l’oreille plus tendre; cette rewarque n’est 
point si sûre que celle de la patte. | 

© Pour le fumet , il faut le flairer au ventre , et l'usage vous 
apprendra à connaître les bons. TA 
: Vous connaissez le levraut d'avec le lièvre , de la même 
facon. | 


Des lapins et lapereaux de plusieurs façons. 


Les lapereaux se servent pour rôt, vous les dépouillez, les 


-videz , et les faites refaire sur de la braise. Fl faut les pi- 
quer et les faire cuire à la broche : seryez-les de belle cou- 
leur. 
Ils vous servent aussi à beaucoup d'entrées différentes , 
comme en fricassée de poulets. Coupez-les par membres, 
faites-les dégorger long-temps dans de l’eau , et faites-les 
cuire comme la poitrine de veau en fricassée de poulets. 
Vous en servez aussi de marinésen hors-d'œuvre : après 
les avoir coupés par membres , faites-les mariner comme la 
cervelle de bœuf , et servez de même. 


Lapins au coulis de lentilles — Entrée. 


j 
Coupez-les par membres, et les faites cuire avec bon bouil- 
- Jon. du petit lard , un bouquet garni, sel , peu de poivre. 
Vous faites aussi cuire un litron de lentilles à la reine, 
avec du bouillon sans sel. Quand elles sont cuites , vous 
les passez à l’étamine avec leur bouillon ; relirez ensuite 
le lapin et le petit lard de sa cuisson , et passez ce bouil- 
Jon dans le coulis de lentilles; faites-le réduire après 
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sur, le feu ; jusqu’à ce que vous le jugiez assez lié pour. le: 
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+ Faites chauffer le lapia et le petit lard dans une terrine, 
et servez s’il est de bon goût. HS M Ed er 2 


Lapin à la bourgeoite. — Entrée. 


“Coupez-le par membres et le mettez dans une casserole 
avec un morceau de beurre, un bouquet garni , des cham-. 
pignons et culs d’artichauts blanchis. Passez le tout sur le feu. 
mettez-y une pincée de farine, et mouillez avec du bouil- 
lon , un verre de vin blanc s SEM RDOIVER. 2 A Dee 
+ Quand il est cuit, et qu'il n°y.a plus de sauce , mettez- 
-ÿ uue liaison. de trois jaunes d'œufs délayés avec du bouil- : 
Jon’, un peu de persil haché, et servez assaisonné de bon | 
goût, so der 0 ner A PS 
- Les lapins se servent comme les lapereaux. Ne SU 
Ts ne sont pas bons pour la broche » ni Marinés , ni en. 
papillotes , ni en caisses. PNA ET ‘ 


Lapin en matelote.—Entrée. 


‘Coupezun lapin,par membres , et faitesun petitroux avec 
une petite cuillerée de farine et un morceau de beurre ; met | 
tez-y les membres de lapin avecile foie ; passez-les et mouil- | 
. lez avec un verre de vin rouge , deux verres d’eau, du bowil- : 
Jon , un bouquet de persil. .ciboules > une gousse d’ail ,deux. 

- clous de girofle , thym , laurier, basilic sel, gros poivres … 
faites cuire à petit: feu, et une. demi -heure après vous y 
mettrez une douzaine-de petits ognons blanchis. Si vous vou- | 
lez y mettre uue anguille coupée par tronçons; vous he la : 
mettrez que lorsque le lapin sta cuit au trois-quarts. Avant … 
de servir, Ôtez le bouquet, dégraissez:la sance , et y mettez | 
une grande pincée de càpres entières, un anchois haché. 
Servezavec dés croûtons passés au beurre, et arrosez le tout: | 
avec de la sauce. | | 5 


 Lapereaux en hachis — Hors-d'œuvre: 


Prener les restes de lapereaux rôtis que l’on a desservis. 
de la table, levez-en toute la chair, meltez-y peu de: 
mouton rôti, et hachez le tout ensemble. Prenez les os 
de lapereaux , que vous cupez en petits morceaux; met. 
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teziles dans.une casserole Avec un peu detbeurre, quelques 
échalotes, une demi-gousse d'ail, thym';laurier; basilie ; 
passez-les sur le feu,.et y.mettez deux bonnes pincées de 
farine. Mouillez avec univerre de vin: ‘rouge ; autant de: 
bouillon. Faites bouillir une demi:heure à-petit feu: Passez 
la sauce au.tamis , et.y mettez la viande hachée avec sel. 
gros poivre. Faites chauffer sans bouillir , ét servez chau- 
dement. Vous garnirez , si vous voulez , le tout de hachis, 
avec des crotitonis!frits comme ceux: des épinards 


lFilers dé lapereaux aux concombres. —Hors- d'œuvre , 
fur 4 FD ou tenmréel - Bb!) PIE UE 
Prenez deux ‘grosses concombres, que vous coupez en 
petites tranches. le plus minces que vous pourrez. Mettez- 
les dans une casserole avec deux cuillerées de vinaigre ; du: 
sel , et faites-les mariner deux heures, en les retournant 
de temps en temps. Quand elles auront rendu leur eau, 
vous les presserez fort pour qu’il n’y en reste point. Met- 
tez-les dans une casserole avec un morceau de beurre., un: 
bouquet de persil, ciboules , une gousse d’ail ; deux écha=. 
-lotes, une feuille de laurier, thym, basilic. Passez-les sur 
le feu, en les tournant souvent jusqu’à ce qu’elles soiént 
un. peu colorées. Mettez=y deux pincées de farine, et 
mouillez avec deux verres de, bou:bouillon. Laissez cuire à. 


“ 


petit feu une bonne demi-heure , et que le ragoët soit un 
peu lié. Otez le bouquet,.et y mettez des filets de lapereaux. 
amincis , coupés comme les concombres ; faites chauffer 
sans bouillir, assaisonnez de sel, gros poivre, et servez. 
Pour les filets, vous prenez les restes des lapereaux que l'on. 


a.desservis. de la table. 
“Filets de lapereaux en salade.—Hors-d'œuvre. * 


Prenez. de la mie de pain que vous coupez proprement 
- comme de'gros lardons, mettez les filets dans une casserole. 
pour lés passer sur le feu avec du beurre jusqu’ä-ce qu'ils - 
soient d’une belle couleur dorée, et mettez-les égoutter. 
Vous avez des restes de lapereaux cuits. à la broche ; que. 
l’on à desservis de la table , levez-en toute la chair pour 
la couper.en gros filets: Prenez'le plat que vous devez: 
servir  arrangez proprement dessus. les filets de pains. 


ris 
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ceux de lapereaux, deux anchois bien lavés et coupés | 
en très-pelits filets, et des câpres entières. Si vous avez | 
de petits ognons blancs cuits dans le pot, vous les mettez | 
et entremélez le tout lun avec l’autre le plus proprement. 
que vous pourrez et ‘en dessin : assaisounez de sel , gros : 
poivre, huile-et vinaigre. Ordinairement on ne les assai- | 
sonne que’sur la table. an | 


Lapins aux petits pois.— Entrée. 


Coupez-les par morceaux , et les faites cuire comme les : 
poulets aux petits pois , que vous trouverez ci-devant. 


Lapin en papillotes.—Hors-d'œuvre, ou entrée. 


Prenez un lapereau tendre , que vous coupez par mem ! 
bres; mettez-les mariner avec persil, ciboules , champi- 
£nons , une pointe d’ail , le tout haché, sel , gros poivre , 
de l’huile fine. Enveloppez chaque morceau avec de leur 
assaisonnement, une petite barde de lard dans du papier " 
blanc. Beurrez ou huilez le papier en dehors , et faites cuire 
à très-petit feu sur le gril, en mettant encore une autre. 
feuille de papier graissée dessous : servez avec le papier. 

Lapin en gâteau.—Entrée. N. 

On ôte toute la chair d’un lapin, on coupe celle des filets 
et des cuisses en tranches fort minces , et on hache le reste 
avec le foie, dont on fait une farce ; l'on méle avec une ” 
poignée de mie de pain desséchée sur le feu , une chopine 
de lait, jusqu’à ce qu'elle soit bien épaisse. On y ajoute 
trois jaunes d'œufs crus , environ un bon quarteron de lard 
râpé , persil, ciboules, deux échalotes, deux feuilles dé 
basilic , le tout haché très-fin , sel. gros poivre. On prend : 
une casserole de moyenne grandeur , où l’on met dans le 
fond des bardes de lard, ensuite des filets de lapin que l’on 
couvre de cette farce; on remet une couche de filets et 
lon continue à mettre de la farce : il faut que la dernière 
couche soit de filets, que l’on couvre de bardes de lard. On 
fait cuire à très-netit feu entre deux cendres chaudes , et 
l’on fait bouillir les os du lapin à part avec un demi-setier 
de vin blanc, deux ou trois cuillerées de coulis, autan 
de bouillon. La sauce de bon goût et assez réduite ; on la 
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passe au tamis pour la servir sur le gâteau , dont on a ôté 
les bardes de dessus et de dessous. AR ds EU 


Laperaux au giîte.—Entrée. 


: Farcissez deux lapereaux avec leur foie , un morceau de 
beurre, persil, ciboules , champiguons , le tout haché, sel, 
gros poivre. Cousez-les et troussez les pattes dessous le vens 
tre , et celles de devant sous le nez; mettez: dés brochettes 
pour les faire tenir , et faites-les cuire avec un verre de vin 
blanc, du bouillon , un bouquet garni , sel, gros poivre. 
Lorsqu'ils sont cuits, passez la sauce autamis , dégraissez-la, 
mettez-y uu ptu de coulis , et faites réduire au point d'une 
sauce, Dressez les lapereaux comme s'ils étaient au gite. 


 Lapereaux en caisse.—Entrée. 


Coupez-les par membres , faites les cuire en ragoût, et 
vous les finirez comme les pigeons en surtout, que vous 
trouverez ci-devant. (4 


Lapereaux aux fines herbes—Enutré. 


Coupez-les par membres , et les mettez dans une casse- 
role avec persil , ciboules , champigoons , une gousse d’ail, 
Je tout haché, un morceau de beurre, thym , laurier, 
basilichaché, comme en poudre. Passez-les sur le feu , met- 
tez-y une pincée de farine , mouillez avec un verre de via 
blanc, un peu de jus et du bouillon , sel, gros poivre ; 
faites cuire’et réduire au point d’une sauce. Quand vous êtes 
prêt à servir, prenez les foies qui ont été cuits avec la fri- 
cassée , écrasez-les , et les mettez dans la sauce, 


Lapereaux au gratin—Entrée. 


Foites-les cuire comme les précédens , à cette différence 
que les fines herbes doivent être en bouquet et point hachées. 
Vous les servirez sur un gratin fait comme celui des cailles 
au gratin ci-devant. | 

* ©‘: Lapereaux à l'espagnole--Entrée. de 

Faites-les cuire étant coupées parmembres, avec un demi: 
verre de vin blanc, un peu de bouillon , un bouquet garni, 
sel, poivre ; ensuite vous les servirez avec une sauce à l’es- 
pagnole , que vous trouverez à l’article des Sauces. 
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NS Lapereaux en hatelet:—Entremets, Ou entrée, | 


Coupez-les par membres , et les faites cuire avec un demi- 
verre de vin blanc, du bouillon , ün: bouquet garni ,sel, 
gros poivre. Lorsqu'ils sont cuits, faites réduire Ja sauce 
pour qu’elle s'attache après, la viande. Mettez-les refroidir, 
embrochez-les à de petites brochettes . trempez-les dans de ! 
l’œuf batlu , panez-les, et les trem pez dans dela graisse pour | 
Îés panèr une seconde fois. Faites-les griller de belle cou- | 
leur , et servez à sec ayec les brochettes, Fe CE 


Lapereaux en tortue—Entrée. 


Videz un lapin, laissez le foie.et ôtez l'amer. Désossez le 
lapin seulement dans le milieu du rable ; faites un trou à la. 
peau pour y faire passer la moitié du dévant du lapin, qui. 
se trouvera renversé , et prendra la figure d’une tortue, Fi. 
celez-le, et le mettez cuire avec un verre de vin blanc, un 
peu de bouillon, un bouquet de persil. ciboules, une gousse : 
d'ail, deux clous de girofle, thym , laurier , basilic, sel. 
poivre. La cuisson faité 4 passez-la au tamis , dégraissez-h , 
et mettez-un peu de coulis pour la lier ; faites réduire au : 
point de sauce , et servez sur le lapin.. : EE | 


De la viande noïre appelée venaïson 


La viande noire comprend le chevreuil , le daim , le san- 
#lier; le marcassin Je cerf, la biche, le faon. + + 
Le’cerf , Ja biche . le chevreuil , le daim , le faon se pré- : 
parent.ious de la même facon. Les Quartiers de devant et de 
derrière se servent mMaribés et cuits à la broche , et la-mari- : 
nade se fait avec vinaigre , sel, poivre , us peu d’eau. À 
Vous les servez aussi en bœuf à la mode, en pâté froid . 
et eu pâté en pot. É oo NUE STE 
| Du sanglier et du marcassin. Me 
La hure , qui sert à faire un entremets froid des: plus es 
timés , se fait cuire comme la hure de cochon... Les pieds se 
mettent à la Saïinte-Menéhould comme les pieds de cochon, 
et le reste comme le filet. ANS LS A FAT 
Les quartiers de derrière et de devant se servent cuits à 
la roche, après les avoir fait mariner en pâté froid ; enmci< | 
vet, en bœuf à la mode , et en paté en pot. BURANRE A 


L] 


D" 
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Le marcassin se sert piqué pour un beau plat de rôt. 


P Hachette de toute sorte de viande cuite à la broche... 


| Prenez de la viande cuite à la broche telle que vous l’au- 


rez, soit viande de boucherie, volaille ou gibier. Vous la 
couperez par tranches fort minces ; mettez-la dans une cas- 
serole avec une pincée de persil, ciboules, échalotes, cham- 
pigaons, le tout haché, un peu de’ bouillou, sel, gros 
poivre. Faites mijoter le toutsur le feu pendant un quart 
d'heure. Prenez le plat que vous devez servir , et mettez-y 
un peu de la sauce de votre viande avec de la mie de pain, 
et remettez sur laviande encore üun peu de mie de pain. 
Faites attacher sur un feu doux , jusqu'à ce qu’il se fasse un 


petit gratin au fond du plat: vous mettez ensuite le reste de 


la sauce avec un filet de verjus.. 


EL aire 


CHAPITRE X. 


DU POISSON DE MER ET D'EAU DOUCE. 


 ApPnrës la description des viandes terrestres, dont je viens 


de démontrer l’usage, il est temps de passer à ce!les qui nous 
servent les jours maïgres par la variété des poissons, taut 
de mer que d’eau douce, et les changemens que l’on en peut 
faire pour diversifier nos.tables ; je commencerai par,la n:a- 
rée , comme celle qui nous fournit avec plus d’abondance , 
le turbot,. la barbue, le saumon, l'esturgeon, lPalose, le ca- 
billaud où morue fraîche, la raie, la merluche, la morue sa- 
lée, la limande, le carrelet, la sole, la plie, le mulet ou sur- 
mulet, l’éperlan, le maquereau, le thon et la thontine , la 
“vive, la macreuse, la sardine, le rouget, le hareng frais, le 
merlan, l’anchois, le bar, le vaudreuil, la lubine. 


/ Le CR 
. En coquillages. 


re De | : À - 
L'écrevisse de mr, les homards , les moules, les huîtres. 


D é'turbot et La ‘bu; comm:nt les accommoder , 


+ Ils se préparent l’un et l'autre de la même façon. 


mir LAS NONVERRE 7... CS RN7SS 
Rôt.=— Vous les faites cuire dans une casserole de la gran-| 
deur de votre poisson, moitié saumureé et moitié lait. Mettez 
en suffisamment pour que votre poisson trempe. Faites-le: 
bouillir très-doucement, qu’il ne fasse que frémir sur les | 
bords ; autrement le poisson se romprait. Quand il fléchit. 
sous les doigts, votre poisson est cuit ; servez-le à sec sur une! 
sarvielte garnie de persil vert autour , pour un plat de rôt. | 
ok Entrée. Vo | 


Si vous voulez le servir pour entrée. si c’esten maigre , 
Vous le mettez dans le plat que vous devez servir, et met: 
tez dessus une sauce à l'huile. Vous versez dans une casse- 
role de l'huile fine, sel, gros poivre , un filet de vinaigre 3 
faites chauffer la sauce sans qu’elle bouille : et servez dessus 
le turbot. MEN. ss 


Turbot aux câpres. è 
Mettez dans une casserole un bon morceau de beurre, une’ 
pincée de farine, sel, gros poivre, un anchois lavé et haché .. 
et des câpres fines ;\remuez la sxuce sur le feu , jusqu’à ce. 
qu'elle soit liée sans qu’elle bouille, etservez dessusle turbot. | 
Vous pouvez aussi les servir avec une sauce à la bé! 


chanel. 


Faites réduire à moitié trois demi-setiers de crême ; met. 


tez-y un peu de sel, et servez dessous le turbot. 


Vous les servez encore dans une sauce hachée maigre ou. 
avec un ragoût d’écrevisses. 


Turbot et barbue en gras et enlmaigre. Nue 


Si vous voulez les faire cuire de la même facon qu’en! 
maigre , ils seront plus naturels et coûtéront moins. 

Vous mettez dessus différentes sauces grasses, comme. 
sauce à l’espagnole , sauce hachée, sauce au vin de Cham" 
pague, où ragoût de crête, de ris de veau, et petits œufs, 
ragoût au salpicon, ragoût d’huîtres, de truffes , de mous- 
serons. FR 


Pour le faire cuire en maigre: faites une saumure de cette 
façon. 60 À DE 


Mettez dans une casserole une bonne poignée de sel 4 
À 


“ne pinte d’eau , ail, racines, ognnus , toutes sortes de \ 
fines herbes , persil, ciboules., girofle. Faites bouillir le 


pe n? ’ 
QT 4 1 d 


KLE : 
ae 


après, lirez-le au clair et passez-le au tamis; vous mettrez 


après deux fois autaut de lait dans cette saumure , et faites 


cuire voire poisson dedans, à trés-petit feu , qu'il ne fasse 
que frémir. «au | | 

Toutes sortes de courts-bouillons blancs pour le poisson 
se font de la même facon. 


.Turbot et barbue cuits au gras. 


* Mettez - le dans une turbotière avec de bonnes tranches 


de veau, sel, poivre , un bouquet*garni de toutes sortes de 


_ fines herbes, et le couvrez partout de bardes de lard. Faites 


suer à pelit feu, et mettez après un verre de vin de Cham- 


_ pagne. Quand le poisson est cuit , vous le servez avec dif- 
-Férentes sauces grasses , ou ragoùts. | 


Si vous voulez le servir dans son naturel. - 


= En'rée.— Quand il est cuit , vous le dressez darts le plat 


que vous devez servir, vons passez sa cuisson au lamis, vous 


la dégraissez , et mettez dedans deux cuillerées de coulis. 
Si elle est trop longuë , faites-la réduire à Servez dessus 
le turbot. 


Si vous le servez de cette facon , ne mettez que très-peu 


de sel dans sa cuisson. | 
Turbot et barbue glacés. —Entrée. 


 Vidé et lavé, on p'que tout le dessus de lard fin ; on le 
fait cuire très-doucement à petit feu entre des bardes de 
lard; un peu de vin de Champagne , sel, un bouquet de 


Ü 


fines herbes ; l'on met dans un autre vaisseau de la rouelle 


de veau coupée en dés, avec deux tranches de jambon 
que l’on fait cuire avec du bouillon , Jusqu'à ce que cette 
sauce ait de la consistance ; passée au tamis au moment de 
servir, on la fait réduire en glace , que l’on prend avec 
des plumes pour mettre sur tout le lard du turbot ; l'on met 


ensuite un bon coulis dans la casserole où l’on a fait la glaces. 
on détache ce qui reste en faisant chauffer, et l’on y presse 
un jus descitron avant de servir. Il faut remarquer que pour 
au , l’on met tou-. 


tout ce que l’on sert glacé ou en fricande 
jours la sauce dessous, 1 
ARE de 8 


4 
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tout ensemble à petit feu une demi-heure, laissez-le reposer 


D 
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Du saumon frais ; comment l'accommoder. 
Il se coupe en tranches ou bardes ; vous les faites ma= 


riner avec ua peu d'huile ou bon beurre, sel, poivrez 
faites-le griller en l’arrosant de sa mariuade, et servez 


dessus des sauces en ragoüts, comme il est expliqué pour 


le turbot. F | 
Vous le servez aussi Cult au court-bouillon , avec les 
mêmes sauces ou ragoûls. à 
Rét. — Si vous le servez pour on plat de rôt, vous ne 
l'écaillerez point. Quand il sera cuit, mettez-le à sec sur. 
uae serviette , et du persil vert autour. MONT à 
Entrée.—Si c'est pour entrée , il faut l’écaiiler , et laisser 
Je morceau entier comme pour un rôt. Le court- bouillon , 
pour le faire cuire , se fait en mettant dans uue petite mar- 


- mite , suivant la grosseur de votre morceau de poisson , du 


vin blanc, du bouillon maigre, racines, ognons en tran- 


ches, un bouquet garni, sel, poivre, un morceau de 


beurre ; ficelez votre poisson, et le faites cuire daas ce court- 
bouillon. 

Toutes sortes de poissons au court-bouillon se font cuire 
de même. ; | 


Saumon en caisse.—Enutrée. 


Prenez deux tranches de sauinon frais de l’épaisseur d’on 
bon demi-doigt , et mettez-les nrariner une heure avec de 
l'huile fine, persil, ciboules, un peu de champignons, 
une demi-gousse d'ail, une échalote , le tout haché très 
fin, une demi-feuille de laurier , ihym , basilic $ hachés 
comme en poudre, sel, gros poivre ; eusuite vous faites 
uue caisse de papier blanc de la graudcur de deux tranches” 
de saumon. Frottez-les dessous avec de l’huile , et les met- 
tez sur un plat. Mettez le saumon dans la caisse avec tout: 
son assaisonnement , et panez le dessus avec de la mie de 


pain : mettez cuire au four, ou mettez le plat sur un petit 


fournéau avec un couvercle dé touriière, et du feu dessus. 
Quaod le saumon sera cuit ,et le déssus d’une belle cou- 
leur dorée , vous y mettrez un grand jus de citron en ser 
vant : si vous voulez y mettre une sauce à l’espagnole , il 
faudra dégraissér la cuisson du saumon avant que de la 
mettre. ÿ 
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Barde de saumon à la poéle.— Entrée. 


L'on met des tranches de rou:lle de veau , et un peu de 
jambon dans le fond d’une casserole Juste à la grandeur de 
la tranche de ssumon que l’on veut servir. Le saumon mis 
dessus, et couvert de bardes de lard, on y met un bouquet 
de persil, ciboules, deux clous de girofle, trois échalotes, peu 
de sel; on fait cuire uu quart d'heure sur un moyen feu ; 
ensuite on mouille avec un verre de vin de Champagne. On 
achève de cuire à petit feu.au moment de servir,on passe au 


tamis la sauce de la cuisson.et l’on y ajoute du coulis. Quand 


elle à fait quelques bouillons , On la sert sur le saumon. 
De l'esturgeon ; comment l’accommoder.—Rôt. 


I! se sert cuit à la broche: vous faites mariner deux ou 
trois heures avec une mariuade ordinaire. 

_ Pourlla faire, vous mettez dans une casserole un morceau 

de beurre manié de farine, sel, poivre, persil, ciboules, ail À 

fines herbes, clous de girofle, un demi-setier d’eau, un peu 


de vinaigre : faites chauffer la marinade sur le feu enlare= 


muant. 

- Lorsqu'elle est tiède, mettez dedans l’esturgeon : quand 
il est assez mariné , faites-le cuire à la broche , et le servez 
avec toutes sortes de bonnes sauces maigres. 

Vous pouvez aussi le faire cuire au court- bouillon , 
comme le saumon , et le servir avec les mêmes sauces 
maigres, | | 7 

© Esturgeon en gras à la broche. 


, TA d “à a 4 
Lardez-le de gros lard; faites-le cuire à la broche, et le 
servez avec toutes sortes de bonnes sauces , Comme à l'ita 
lienne, à l'espagnole, à la ravigote , ou ragcüt de truffes à 


morilles, mousserons, de ris de veau, de crêtes et petits 


œufs, 
Esturgeon à la braise.— Entrée. 


Mettez-le dans une petite marmite avec tranches de veau 
et bardes de lard, un demi-setier de vin blanc, un bouquet 
garni, ognons, racines , sel, poivre, du bon bouillon. | 
… Quand il est cuit, servez-le avec la même sauce, où même 
tagoût que quand il.est à la broche. ; 


" 
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Esturgeon glacé.—Entrée. 


1l faut piquer de menu lard tout le dessus d’un morceau 
d’esturgeon ; on le met ensuite dans une casserole avec 
irauches minces de rouelle de veau , un peu de jambon, 
‘un bouquet de persil, ciboules , trois échalotes, deux clou: 
«le girofle, une demi-feu:Île de laurier , quelques feuilles de 
- basilic, un verre de vin de Champagne, du bon bouillon, et 
ou fait cuire à moyen feu. La cuisson faite, la sauce bien 
Jégraissée, passée au tamis, on la fait réduire en glace, et 
l'ou finit comme pour les fricandeaux. 


De l'alose; comment l'accommoder.—Rôt. 


Les aloses de Seine sont estimées les meilleures; vous les 
servez entières ou par moitié. | | 
Si vous voulez les servir pour un plat de rôt, videz-les 

et ne les écaillez point, faites-les cuire dans un court-bouil- 
lon comme le saumon. ENT TR 
Quand lalose est cuite, servez-la sur une serviette, garnie 
de persil vert. nl 
Entrée.—Si c'est pour entrée, écaillez-la et la servez avec 
différentes sauces, comime aux câpres, à l'huile, à l’italienne. 
Vous la faites cuire surlegril,après l'avoir écaillée et vidée. 
Fendez-la un peu par le dos, et la faites mariner avec un. 
peu d'huile ou ua peu de beurre, sel, poivres faites-la 
griller, et l'arrosez de temps en temps avec de la marinade. 
Vous comnaissez qu’elle est cuite quand l’arête n'estplus: 
rouge. Vous la servez dessus un ragoüt de farce assaisonné de 
bon goût. Etaut grillée, vous pouvez aussi la serviravecune 
sauce aux càpres et anchois. | Hier: ‘( 


Du cabillaud ; comment l’'accommoder,.  : 

Le cabillaud , ou morue fraîche , se fait Cuire dans un° 
court-bouilion blanc comme le turbot. * 
Servez-le dans le même goût et mêmesauce , ou mème 
ragoût , tant en gras qu’en maigre. à | | 
De la raie ; comment l'accommoder. ‘4 

ÿ ; $ . ? / _. < vhs e 
La bouclée estestimée la meilleure, et se sert de plusieurs, 
facons ; comume les autres raies. ‘4 A LR 
La facon la plus bourgeoise est/de Ja "mettre ‘cuiren 

- | à 4 
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dans un chaudron, avec de l’eau , du vinaigre ; quelques 
tranches d'ognons , un peu de sel. Après l’avoir bien lavée 
dans de l’eau fraîche et ôté l'amer du foie, ne lui faîtes faire 
que deux bouillons, pour qu’elle ne cuise point trop ; reti- 
rez-la ensuite sur un plat pourl'éplucher, et coupez les bords 
pour la propreté | 


Entrée.…Si elle n’était pas assez cuite, après l'avoir 


épluchée , c’est ce que vous connaîtrez si elle se trouve trop 


ferme , et que l’arête en soit rouge, ce qui ue doit pas 


être si la raie est bien fraîche , remettez-la sur un fourneau 


avecun peu de son court-bouillon. Quand'vous êtes prê: 
à la servir, égouttez-la, et servez dessus telle sauce que 
vous jugérez à propos, comme sauce au beurre avec des cà- 


pres et anchois, sauce à l’huile , sauce au beurre noir, et 


persil frit, 


+ Pour cette dernière sauce; vous faites cha: ffer la raie dans 


le plat que vous devez servir , avec da vinaigre , sel ; etrun 
peu de gros poivre; mettez par-destus le beurre noir et ber- 
sil frit autour. 


Raie au vin de Champagne. 


; È e , LP s . « . , j 
* On fait cuire la ra'e commeilest dit ci-devant; épluchée 


et dressée sur le plat que l’on doit servir, on y met ua verre 


de vin blanc, un morceau de beurre, persil, ciboules, deux 


échalotes, trois feuilles de basilic, deux outroischampignon:, 
le tout haché très-fin, du sel, un peu de gros poivre, de la 
chapelure passée au tamis : un fait bouillir uu quart d'heure 
à pelit feu , et l’on sert le plat après avoir essuyéles bords. 


FR 


_  ,:  Raie marinee frite.—Æntrée. 


NS 


7 LR h ; Ü à : 
Arrachez la peau , et la counez par morceaux comme la 


_ précédente, pour la faire mariner deux ou trois henresavec 


ua peu d’eau , du vinaigre , sel, poivre, pers, cibonles, 
une gousse d'ail}, ngnous en tranches, zestes de racines, clous 
de girofle; ensuite vous l’égauttez et l’essu yez pour la fariner 
et faire frire , et servez avec persil frit, 


4 


 … Raieà la sauce de son foie.—Eatrée. 
1» \ | 


Faites-la cuire, commeil est dit. Pour la sauce, vous fa 
ferez de cette facon, mettez daus une casserole persil, cis 


e. 


F) 
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boules, champignons, une pointe d'ail, le tout haché très- 
üa, uu peu de beurre. Passez-les quelques tours sur le feu, 
et y meltez une bonne pincée de farine , ensuite un morceau 
de beurre, càpres, et un anchoiïshaché. Le foie de la raie cuit 
et écrasé , sel, gros poivre, mouillez avec de l'eau ou du 
bouillon , faitesliersurle feu, et servez sur la raie. - 


| LS = 
Raïe au fromage.—Entrée 


Arrachez la peau à une belle moitié de raie bouclée ; 
coupez-la en quatre morceaux égaux , et la lavez': faites-la 
‘cuire avec un demi -selier de lait, gros comme la moitié d’un 
œuf de beurre , manié de deux pincées de farine, une gousse 


d'ail, deux clous de girofle , deux échalotes , uue feuitle de 


laurier, thym, basilic, peu de sel, poivre, et Litres bouil- 
Jicavangt que de metre la ruic. Pour la cuire, il faut peu de 
temps ; retirez-la de la sauce pour l’égoutter. Passez la sauce 
au tamis , et la faites réduire au point d’une sauce liée; met- 
tez-en la moitié dans le fond du plat que vous devez servir, 
et par-dessus une petite poignée de fromage de gruyère râpé. 
- Arrangez dessus les morceaux de raie ; et entre la raie, vous 
aurez pour garnir , une douzaine de petits ognons blancs , 
cuits au bouillon, bien égouttés , et de petits morceaux de 


pain frit coupés en rond. Vous les entremélez l’un avec 


l’autre arrangés proprement. Mettez partout sur le dessu: le 
restant de la sauce ; couvrez avec du fromage de gruyère 


râpé, ou du parmesan, si vous voulez, paurlemieux. Mettez | 


votre plat sur un petit feu, qu'il bouille bien douct ment 
jusqu'à ce qu’il n’y ait presque plus de sauce ; glacez le 
dessus avec une pelle , ou un couvercle-de tourtière cou- 
vert d’un bon feu. Quand le dessus sera d'une belle couleur 
dorée, servez. NUE ARS CORPRRNE EU PR 


r 


De la merluche ; comment l’accommoder. 


. La merluche ls p'us blanche est estimée la meilleure. 
Avant dela mettre tremper, battez-la bien partout avec 
un marteau pour l’attendiir et faites-la tremper plusieurs 
jours en la changeant d’eau ; faites-la cuire un moment 


avec de l’eau derivière, retirez-la,et la meitezen morceaux | 


par feuillets. 


- Enirée.--La sauce à la gascone est celle qui con 
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nant, et la servez tout de suite. 
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vientle mieux. Mettez la merluche dans'une casserole avee 
de l'huile fine ; autant de bon beurre , gros poivre , un peu 
d'ail et du sel , sielle est trop douce ; mettez la casserolesur 
un fourneau en la remuant sans cesse , jusqu'à ce que le 
beurre soit lié avec l'huile , et la mangez dans le moment , 
parce que cette sauce , à mesure qu'elle se refroidit , tourne 
énhuile.” à Ù ‘4 


De la morue salée ; comment l'accommoder.—Entrée. 


Pour connaître la bonne morue , il faut choisir la chair 
“blanche , une peau noire, de grands feuillets 1 faut la la- 
ver après l'avoir écaillée : faites-la cuire ta moment dans un 
chaudron avec de l’eau de rivière ; mettez-la après égouter, 
et la ievez par feuillets, ou la laissez entière si vous voulez ; 
‘mais la façon n’en est pas si propre. | 
Vous la servirez avec telle sauce que vous voudrez, Met- 


tez dans une casserole un pou de farine, ua morceau de 


beurre , un peu de-poivre ; délayez-la avec un peu de lait, 
et y mettez après du verjus en grains. Faites lier la sauce 
sur le feu, mettez-y après la morue pour lui faire prendre 
goût et servez. Ut: - 

“ Dans une autre saison , à la p'ace de verjus , mettez-y 
persil et ciboules hachés. | 


Morue à la maître d'hôtel. — Entrée. 


Prenez l'endroit de la morue que vous voulez. A près l’a- 
voir écaillée et lavée , vous la mettez à l’eau fraîche dans un 


poélon ou chaudron, etla mettez sur le feu. Quand elle 
sera prête à bouillir , écumez-la et l’ôtez du fu aussitôt. 
"qu’elle bout. Couvrez-la avec un torchon pendant uu demi- 


quart d'heure ; ensuite vous la retirez de l’eau pour la faire 
égoutter. Mettez-la sur un plat avec du persil , ciboules ha- 


U 


chés , gros poivre, muscade râpée, un bon morceau de 


beurre , une cuillerée de verjus ; faites chauffer en la retour- 


à 


Morue à l’ognon.—Entrée. 
On coupe cinq ou six ognons en filets, que l’on passe 
long-temps sur le feu avec du beurre, en les remuant sou- 


. vent jusqu’à ce qu'ils commencent à se colorer ; alors on ÿ 


-met deux pincées de farine : on les laisse eucore prendre 


" 
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couleur en remuant toujours; ensuite on y met une cuillerée 
de vinaigre, du sel , gros poivre , un peu de bouillon. L’o- 
gaon bicu cuit et la sauce étant bien liée , l’on y met de la 


morue cuite , levée par filet ; on lui fait prendre goût en la 


faisant mijoter dedans , et au moment de servir , on y met 
ua morceau de beurre. R 


Morue à la garonne. — Entrée. 


On met dans une casserole des filets de morue cuite, avec 
ua bon morcesu de beurre, deux cuillcrées d'huile, càpres , 
auchois, persil, ciboules , le tout haché très-fin., du gros 
poivre. Au moment de servir, on fait chauffer en remuant 
toujours jusqu’à ce que le beurre: et l'huile soieut bien liés 
usemble ; dressez sur le plat, et jetez dessus une chapelure 
de pain passée au tamis. j 


Morte à la provençale. — Entrée 


| ê Ld . « e ” » : | 
Prenez de Ja morue cuite à l’eau , bien égouttée ; prevez 


le plat que vous devez servir, mettez dans le fond de l’écha- 


lote, un peu d'ail, persil, ciboules, du citron en tranches, 
la peau ôtée , du gros poivre, deux cuillerées d'huile , gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre. Arrangez la morue 
dessus ; remeltez par-dessus le mêrne assaisonnement que 
dessous , et passez ensuite avec la chapelure de pain. Meitez 
le plat suc un petit feu , pour qu’elle bouille duucement , et 


 faites-lui prendre couleur par-dessus avec une pelle ronge 


ouun couvercle de tourtière. se 
Morue au beurre noir. — Entrée. 
Faites-la cuire dans de l'eau , et égouttez ; mettez-la sur 
le plat que vous devezservir , avec un demi-verre de vinai- 
gre , autant de bouillon , du gros poivre, Faites-la bouillir 


un demi-quart d'heure, et mettez dessus du beurte roux 


bien chaud avec du persil frit, ras te 
Morue à la sauce aux câpres et anchois.=Eutrée 


Faites cuire votre morue dans de l’eau; après l'avoir 
, kr | NRA PES 
égonttée , dressez-la chaudemeut dans le plat que vous de- 


‘vez servir, et meltez par-dessus une saucesaux cäpres.et 
.anchois. Vous trouverez la façon de la faire à Particle des : 
F HN % . . 


» Sauces. ; : "HO ne: 
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inguir sur le feu , voire poisson sera mollässe et gras :. 
c'est à quoi vous devez prendre garde pour toutes sortes de 
# Je « , o ‘ (! 


LS 


- Morue à la créme.—Entrée. 


Faites-la cuire dans de l'eau. Après q elle est égouttée , 
vous la levez par feuillets; mettez daus use casserole un bon 
morceau de beurre, unedemi-cuierée de farine, une poiute 
d'ail hachée , du gros poivre. Mouillez avec de la crême 6v 

\ du lait , faites lier la sauce sur le feu , et y'mettez ensuite les 
filets de morve : faites chauffer et servez. De 

Si vous voulez la paner ; vous y mettez un peu plus de 
beurre et trois jaunes d'œufs. Dressez-la dans le plat que 
vous devez servir, panez le dessus, et lui faites prendre 
couleur dessous uu couvercle de tourtiére. h 


Morue marinée frite.—Entrée. 


Faites-la cuire à l’eau et la levez par feuillets. Faites-la 
mariuer et frire comme la raie , à cette différence qu’il nè 
faut que peu de sel dans la mariuade. ; 

Fan £ 


j Morue en beignets.—Entirée. ci 


Ayez de la morue cuite à l’eau et bien-égouttée : prenez-en 
les plus grandi feuillets pour les tremper dans une pâte faite 


avec de la farine, du vin,u& peu d'huile et très-peu de sel : 


faites frire , et servez garni de persil frit. 


De la limande, de la sole, du carrelet et de la plie—Hors- 
d'œnvre , ou entrée. . 0 


. Ces quatre sortes de poissons s’accommodent tous de | 
la même façon: Après les avoir écaillés , vidés et bien la- | 
. vés , essuyez-les dans un linge blanc; fendez-les sur le dos 


auprès de Warête; farinez-les après pour les faire cuire dans 


" e LA ei . 1 ; : e 
| A bien chaude sur un feu clair. Si vousles laissez 
4 


fritures. | 


© Quand il est cuit de belle couleur, retirez-le sur un linge, 


et le servez sur une serviette pour un plat de rôt. 


Entrée. — Ces sortes de po'stons se peuvent encore ser 


vir pour entrée quaud ils sont frits, en mettant dessus une 
sauce aux cêpres , anchois , ou une sauce à l'huile. | 
Ea gras avec une sauce hachée ou quelques petits ra- 
goûts , comme ris de veau et champigtüns. | é 
Entrée 
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His se servent encore cuits sur le gril , aprèc 
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les avoir marinés avec de l’huile , poivre, persil, ciboules 
entières , que vous avez soin de retire avant d: servir. 
Quand votre poisson est sur le feu, ayez soin de l’arroser 
detemps en temps avec sa marinade et vous le servez après 
avec telle sauce que vous jugerez à propos. 
Vous pouvez aussi les faire cuire dans ua court-bouillon 
blanc, comme il est marqué pour le turbot , et les servez 
aprés , si vous voulez, dans le même goût que le turbot. 


Soles, limandes, carrelets et plies entre deux plats , à la 


. bourgeoise. — Entrée. 


Après les avoir écaillés , vous prenez du bon beurre que 
vous faites fondre. Meitez-en dans le plat que vous devez 
servir, avec persil, ciboules , champignons , le tout haché, 
sel, poivre , et arraug:z votre poisson dessus. 

— Faites le rnême assxisonnement sur le poisson que vous 
avez fait en-dessous : couvrez bien votre plat , et faites cuire 
à petit feu sur un fourneau. | F6 

Quand il est cuit, servez à courte sauce . et mettez par- 
dessus un filet de verjus ; vous pouvez aussi , après l’avoir 
préparé comme ci-dessus avant de le faire cuire, mettre 
par-dessus de la mie de pain, et le faire cuire au four ou sous 
un couvercle de touriière. 


Des éperlans ; manière de les accommoder. 


: Il ne faut point les vider; lavez-les bien et les essuyez 


entre deux linges ; farinez-les , faites-les frire à grand feu, 


et servez pour plat de rôt. “ | 
Entrée.—Nous pouvez aussi les servir entre deux plats à 


la bourgeoise, pour entrée, comme il est expliqué ci-dev an 


aux soles , limandes et carrelets. TN 


: RNA 
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Du surmulet et maquereau. 


Vous l’écaillez , videz, lavez , et le coupez un peu sur les 
; 7 ( ? " RG: 


deux côtés. ME 
Pour le maquereau , vous ne faites que le vider, 

laver , et le fendez le king du dos. 2 RE OR 
Ces deux sortes de poissons, après les avoir bien essuyés 

dans un linge, s'accommodent de même. RÉ t - 

_… Faites-les cuire sur le gril. Si vous lessfaïtes tremper 


% 


bien. 


Auparavant uue demi-heure avee sel , poivre , de l'huile, 
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et les arrosez avec pendant qu'ils cuisent, ïls n’en seront 
que meilleurs. Quand ils'sont cuits, vous les servez après 


avec une sauce blanche aux càpres et anchois. 
. Entrée.—T,e maquereau se sert encore près qu'il est 


grillé. Arrangez-le sur le plat que vous devezservir , fen- 
dez-le en deux, et mettez dessus. persil , cibonles hachés , 


du bon beurre ; une goutte d’eau, sel, poivre, un filet 
de vinaigre : mettez-le faire un petit bouillon , et servez à 


courte sauce. 


Vous pouvez aussi le servir au beurre roux et persil frit. 
Entrée.— se sert à la maître-d’hôtel. Quand il est grillé 


: bien chaud , mettez dans le corps du beurre mêlé avec 


persil , ciboules hachés , sel , gros poivre. \ 


Du thon; manière de l'accommoder. 
Il se mange ordinairement en salade. nf 
C'est un gros poisson de mer que l’on envoie tout mariné 
de la Provence , et qui peut encore se mettre pour entrée. 
Arrangez-le sur le plat que vous devezservir sur la table, 
avec du bon beurre , persil, ciboules hachés ; panez-lede 
mie de pain, et lui faites prendre couleur au four ou sous 
un couvercle de tourtière. Si vous vous trouvez dans des 
endroits où vous puissiez en avoir du frais, vous en ferez 

le même usage que vous faites du saumon frais. 


’ 
art 


_De la vive ; manière de l’accommoder. 


… Après l'avoir écaillée, vidée, lavée, et bien essuyée, 
coupez-la légèrement en cinq ou six endroits de chaque 


‘côté. et faites-latremper avec un peu d'huile , sel , poivre. 
 Faïtes-la griller , et l’arrosez de temps en temps avec le res- 


tant de votre huile; servez-la avec telle sauce que vous 
voudrez, comme au beurre , câpres et anchois , un peu de 
farive et peu d’eau , sel , poivre : faites lier sur le feu , et 
servez dessus les vives. ui SE FOR 4 | 

Vousipouvez encore les mettre avec une sauce au pauvre 
homme , sauce hachée. RS | 

Elles se servént aussi de beaucoup de facons différentes, 
qui seraient trop chères pour les bourgeois. | 
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Du rouget ; manière de l'accommoder. 


” Le vrai ronget ne s'écaille poiut ; vous le videz , lavez, 
eten gardez les foies. | PS 
Faites-le cuire sur le gril comme la vive,et le servez avec 
les mêmes sauces : ayez soin de mettre les foies dans la sauce 
que vous servirez dessus. 
Entrée.— Après l'avoir vidé et lavé sans l’écailler,mettez- 
le cuire avec du vin blanc, un peu de beurre, sel, poivre, 
un bouquet de racines et ognons. Comme il ne faut qu'un 
moment pour le cuire, faites bouillir une demi-heure le 
court-bouillon pour qu'il ait du goût quand vous le metirez 
dedans. | + | 
- Quaud il est cuit, retirez-le du court-bouillon pour enle- 
ver doucement l’écaille partout hors la tête, et servez avec 
les mêmes sauces que ci-dessus. 


De la sardine et du hareng frais 


L'accommodage en est le même. Il faut les écailler et 
bien laver ; essuyez-les avec un linge ; et les faites cuire sur 


le gril. Quand ils sont. cuits , servez-les avec la sauce sui- 


vante. EC 

Entre Me dans une casserole un morceau de 
beurre, un peu de farine, un filet de vinaigre, use cuille- 
rée de moutarde fine, sel, poivre , un peu d'eau : faites lier 
la sauce sur le feu,et servez sur les sardines ou harengs frais. 


Harengs saurs à la Sainte: Menehould.—Hors-d'œuvre: _ 


A yez uné douzaine de harengs saurs; coupez-leur le bout 
de latête et de la queue ; ‘mettez-les tremper quatre heures 


dans de l’eau, et ensuite deux heures dans un demi-setier | 


de lait. Mettez-les égoutter et les essuyez ; trempez-les dans 


du beurre chaud mêlé avec une demi-feuille de laurier, 


thym, basilic hachés comme en poudre, deux jäuucs d'œuf, 
et du gros poivre. Panez-les à mesure que vous les trempez 
dans le beurre , et les faites griller légèrement ; mettezdans 


le fond du plat que vous devez servir , deux cuillerées de 


verjus , et dressez dessus les harengs. | n 
Des anchois , et leur utilite. RUN 

. Après les avoir bien lavés,, on les jouvre.en deux 

pour en Ôter larête; ils servent ordinairement à faire 


Re 


”. 


- Me 
- 2: 
É CUISINIÈRE. 153 


» des salades et pour metire dans des sauces ; Comme sauce au 
… beurre en maigre ; saure à la remoulade , sauce au gras avec 
du coulis ,etuu peu debewre. 

L'on en sert aussi de frits. Après les avoir fait dessaler , 
vous les trempez dans une pâte faite avec de la farine ; une 
.. cuillerée d'huile délayée avec du vin blanc : ayez MA que 
la pâte ne soit pas trop liquide. Quandils sont frits ,servez- 

les de belle couleur pour entremets. 


Rôtres d'anchois.—Entremets. 


. Prenez destranches de pain coupées proprement , de la 

_ Jlongueuret largeur du doigt ; faites-lés frire dans l huile, 

etarrangez-les dausunu plat Qi PRE Mettez une sance 
par-dessus , faite avec de l'huile fine, vinaigre , gros poi- 

| vre , persil , ciboules , échalotes , le tout haché , étcouvrez 
à moitié vos rôtiés avec des files d’anchois. : 


Des mer lans. St 


Les merlansse servent ordinairement frits Vibes ts avoir 
_ écaillés ; vidés , lavés et essuyés : ayez soin de leur laisser 

les foies dans le corps. Vous les couperez légèrement en cinq 
- ou six endroits de chaque côté ; trempez-les dansla farines. 
| faites-les friré à très-grand feu, et les servezsur une serviette 
. pour un plat de rôt. 

Etant frits de cette facon , vous pouvez les servir pour 
entrée,en mettant dessus une sauce blancheavec des câpres 
et anchois. 

Si vous voulez les servir avec c plus grande propreté, bte 
en la tête et l’arête du milieu ; prenez les filets du merlan 
* que vous arraugez sur le plat que vous devez servir, le blanc 
en dessus , et mettez après la sauce par-dessus. 

Vous pouvez encore les servir à la bourgsoise , de la 

_mêmie façon que les soles et les carrelets. *. | 


Le bar ; manière de l'accommoder. 


_ Ilse fait cnire au court- bouillon. Si vous voulez le servir 
. pour un plat de rôt, après l’avoir vidé, lavé, faites-le euire 
- avec du vin blanc, du beurre, de l'eau, sel, poivre, ognons, 

| racines persil , ciboules. à 

Quand il est cuit et bien égoulté , servez- le surune ser= 
viette , garoi de persil vert. 
| Entrée—Si & "est KPPRL. uneentrée , mettez-le mariner | une 
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demi-heure avec un peu d’huile , sel , poivre, et faites-le 
cuire sur le gril ; arrosez- le de temps en temps avec l'huile 
qui reste dans le plat. 

Quand il est cuit , servez-le avec la sauce que vous juge= 
rez à propos ; Commeaux autres poissons qui sont expliqués 
ei- devent. / 

Ayezsoin pour toutes sortes de poissons que vous faites | 
cuire sur, le feu, de les couper légèrement à plusieurs 
endroits sur le côté , avant de les mettre tremper dans 
l'huile. | 

Le vaudreuil , ce que c'est. 

Le vaudreuil est un excellent poisson qui a la chaîr très: 
blauche , et sert à faire de bonnes farces les jours maigres. 
Où le fait cuireavec du vin blanc, un verre d'huile , sel, 
poivre , ognons, raciues , ail, persil, ciboules, tranches 
de citron. | 

Quand il est cuit, vous le servez sur une serviette. 

1 De la thontine. 4 we 

- Les pattes servent à faire des farces , et le corps se fait 
cuire et se sert conime le vaudreuil. 

De la lubine. 

On la fait cuire de la même façon que la morue, et elle se 
sert de même. ETES AE 

_ Des écrevisses de mer , des homards et cräbes 

Ils se servent tous de la même façon. Faites-les cuire à | 
bon feu Pespace d'une demi-heure , avec de l’eau et du sels 
- étant refroidis dans leur cuisson , frottez-les d’un peu de 
beurre pour leur donner belle couleur : cassez-leur les pat= 
tes auparavant , et ouvrez l'écrevisse ou le homard par le 
milieu. | Me ie Mae" 
Servez-les froids sur une serviette , les grosses pattes aû- 
tour. pos: 1 D a 


> 
Y'A. 


Des moules.—Entrée. 

À près les avoir bien lavées et ratissé leurs coquilles , Égou Fu 
tez-les et les mettez à sec dans une casserole sur un bon feu - 
de fourneau ; la chaïeur les fera ouvrir. Vous les éplu- 
chez après une à une : ayez soin d'ôter les crâbes si vous en 
trouvez. M 2 sdb M 24 

Entrée. — Mettez vos moules , après les avoir ôtées de 


D 
u 
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1 leurs coquilles , dans une casserole ayec un morceau de bon 
) beurre, persil et ciboules hachés. Passez-les sur le feu, met- 
| tez-y une petite pincée de farine, et mouillez avec un peu de 
: bouillon. Quand il n’y a plus de sauce, mettez-y une liaison 
de trois jaunes d'œufs avec de la crême ; faites lier votre 
sauce, et y mettez après un filet de verjus. | 
Les moules servent aussi pour un potage ; prenez l’eau qui 
en sera sortie, en les faisant ouvrir sur un fourneau, passez- 
la dans une serviette bien serrée, de crainte que le sable ne 
passe. 
Mettez cetteeau dansun bon bouillon, et en réservez pour 
faire une liaison avec six jaunes d'œufs, que vous faites lier 
sur le feu, en la remuant sans cesse, de crainte qu’elle ne 
tourne, 
Mettez cette liaison dans votre sompe au moment de ser- 
vir, et mettez les moules autour du plat. Ve 
Des huitres. 
VE es se mangent ordinairement crues avec du poivre. 
[on en sert aussi dans leurs coquilles, cuites sur le gril, 
feu dessus , et la pelle rouge par-dessus. Quand elles 
commencent à s'ouvrir seules, elles sont cuites. On les 
_appelle huîtres sautées. 

. Elles se servent encore grillées d’une autre facon. 

: Entremets. — Vous les ouvrez, et mettez dedans da 
beurre fondu , un peu de poivre, de la chapelure de 
pain ; faites-les cuire sur le gril , la pelle rouge par-dessus. 
… Les huîtres servent aussi à faire des ragoït:s pour met- 
‘tre avec différentes viandes , ccmme -poulets, poulardes 


= 


| pigeons , Sarcelles , etc. 


Pour lors vous les faites blanchir dans leur eau à trés- 


petit feu , en prenant garde qu’elles ue bouillent, ce qui les 
racoruirait. ne” | 

© Mettez-les après dans de l’eau fraîche ; retirez-les ensuite 
“pour les bien égoutter sur un tamis. Vous avez un bon cou- 


is gras sans sel, dans lequel vons mettez deux anichoi: hachée 
et es huîtres : faites-les chauffer sans qu’elles bouiilent , et 


senVez avec ce que vous jugerez à propos. 
Lt Moi . De la macreuse.—Evtrée. 


Ur: Fe 4 ns de VE CEU . + k de 
- - La macreuse se fait cuire dans un court-bouillon fait 
Trait | 
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comme celui du saumon frais. Vous la faites cuire ciuq 
ou six heures , et la servez avec une sance hachée, ou 
avec ragoût de laitance de carpes et champignons. Ex 


0 à. 


- Macreuse à la che hiite ou entreme!s. 


Préparée comme un canard que l’on fatt cuire à la broche, 
où la larde de filets d'anchois ; on la fait cuire cinq ou six 
- heures à très-peiit feu , avec un verre de vin blanc, autaut 
de bouiilon, un peu de beurre, quelques tranches d'ognorrs; 
de carottes, panais, un bouquet de persil , ciboules, deux 
- clous de girofle, thym, laurier , basilic, peu de sel, poivre. 
La cuisson faite , on passe la sauce > qui doit étre courte, 
pour la servir chaudement sur la macreuse : si on veut 
la servir pour eniremets , on y met un peu plus de beurre 
et de sel. La sauce passée sans la dégraisser , on la Fait 
réduite très-courte, et on laisse refroidir la macreuse 
peur la couvrir avec la sauce et le beurre de sa cuisson. 


Du poisson d’eau douce.—Entrée, ou entremets. 


Nous avous le brochet , l’anguille, la carpe, la trüite. 
siumonée el la commune, , la perche, la tauche, la lotte, la 
tortue , la lamproie, l'écrevisse, le meüuïer, le barbillon, le. 
goujon , la brême , les Hibrouilles: | 


: Du brochet. 4 


Si vous voulez le servir pour rôt, vous ne: l'éeailleres | $ 
point ; ôtez-en les ouies avec un torchon pos ne vo 
point piquer. : à 

Après lavoir vidé, faites-te cuire dans ün court- nt 


que je vais exp'iquer , et qui se fera de même pour tous ds 
D d’eau douce. 


* Court-Bbouillon pour tous les poissons Me dures Ve 


Mettez votre poisson dans une casserole on une po 
nière (vons vous réglerez suivant la grandeur de celu 
vous aurez à faire cuire) 3 i! faut qu’il trémpe dans le co 
bouillon , de l’eau, un quart de vin blanc, un mort 
de beurre sel, poivre, un gros bouquet de persi 
boules ail, girofle, thym, laurier, basilic, le tout fice 
semble , quelques tranches d'ognons et de carottes. Me | 
le cuire avec ces assaisonnemens sans, Pécailler (le même 
court- bouillon peut servir plusieurs fois). Ay 
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î lant que vous le pourrez, d'envelopperavecun linge le pois- 
| son que vous voulez faire cuire au court-bouillon : par ce 
| moyeu vous le tirerez avec plus d’aisance, et quand il séra 
cuit, vous ne serez poiut en danger. hs 


Le brochet se sert aussi pour entrée de plusieurs façons. 
| ve | — Entrée. - 


Vous le coupez par tronçons sans l'écailler, et le faites 
cuire de même au court-bouillon. 
Quaad il est cuit et que vous êtes prêt à servir, VOUS en- 
_ Jevez l'écaille et le dressez sur le plat que vous devez servir ; 
mettez dessus une sauce blanche, ou telle autre que vous 
jugerez à propos. He 
: Vous le servez aussi en fricassée de poulets, après lavoir 
écaillé ét coupé par tronçons. 
© Entrée. — Mettez-le dans une casserole avec un morceau 
de beurre , un bouquet , des champignons. Passez-la sur de 
“feu; mettez-y après une pincée de farine, mouillez de bouil- 
lon, vin blanc, et faites-le cuire à grand feu. 
Quand il est cüit et assaisonné de bon goût, meltez une 
: liaison de jaunes d'œufs et de crême. 


Brochet à la tartare.—Entrée. 


Préparé et coupé par morceaux, on le fait mariner avec 
de l'huile, sel , gros poivre, persil, ciboules, champignons , 
. deux échalotes , le tout haché très-fia ; on fait tenir la ma-, 
_ rinade après chaque-morceau, pour les paner avec de la mie 
de pain , et les faire cuire sur le gril en les arrosant avec.le 

reste de la marinade. Cuit d'une belle couleur dorée, on le 
© sert à sec dans le plat, et l’on metune sauce rémoulade dans 
| une saucière. Voyez rémoulade à l'article des Sauces. 


Brochet en filets, à ce que l'on veut.—Eatrée , ou hors- 
TE - d'œuvre. 


dé. 


» Le brochet que l'on a desservi de la table, lorsqu'il yen 


‘a/suffisamment pour faire une entrée ou petit hors-d'œu- 
+ vre, se coupe par filets pour le servir avec une sauce à la 
béchamel ; aux cäpres et anchois, ou à celle que lon 
3 veut : sil y en s peu, on le sert dans uu regoût; alors 
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on donne à ces filets le nom de la sauce ou du ragoût avec | 
lesquels on les sert. PATES 

Le brochet sert aussi à mettre dans une matelote, Une 
autrefois vous pouvez le servir mariné : ce sont là les façons 
les plus convenables dans le bourgeois. Vuyez marinade 
de veau. 

. De l’anguille. 

Après lui avoir ôté la peau, et lavoir vidée, épluchée 
et lavée, mettez-la en fricassée de poulets de la même facon 
que le brochet. 

Vous la faites aussi cuire sur le gril, coupée par tronçons 
de la longueur de quatre doigt«, et la servez avec une sauce 
blanche, càpres et aichois, ou autres suce, 

Vous pouvez aussi la servir avec quelque petit ragoût de 
champiguons, ou ragoût de montans de iaitmes. 

Quand elle est grosse, vous la pouvez faire cuire à la 
broche, enveleppée de papier bieu beurré, et la servir dans 
le mêine goût que quand elle est cuite sur le gril. ; 

Elle se sert en gras de plusieurs façons, comme en frican- 
deau ; elle sert aussi à garnir des entrées-grasses. 

Elle est encore excellente dans les matelotes. 


Anguille aux montans de‘laitues romaines. 


Coupez-la par tronçons , et la faites cuire comme si vous 
vouliez la mettre en fricassée de poulets. J’oyez fricassée 
de poulets. 5e. # 

Quand elle est presqne cuite, vous avez des montans de 
laitues romaines bien épluchés, et enits dans une eau blanche 
avec un peu de sel et du beurre; mettez-les égou!ter, tleurt 
faites prendre du goût avec Pangauille. | Ut VE 

Vous y mettrez ensuite une liaison de trois jaunes d'œufs 
délayés avec de la crême. Faites-la lier sur le feu , ct en. 
Servant, mettez-y no filet de verjus, si vous u’avez point mis 
de vin dans votre fricassée d'anguiiles. à RE 

Ænguille ex rissoles. Re 

Coupée par tronçons, on la feud en deux pour en. 
prendre une partie de la chair et en faire une farce; on 
met cette farce sur chaque morceau : après les avoir 
roulés et ficelés, on les {ait cuire avec vin blanc et boa 
assaisonnement ; ensuite ou les retire pour les mettre 
égoutter. Etant froids, les ficelles Ôtées, ou les irer 
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dans de l'œuf battu pour les paner de mie de pain ; on les 
fait frire et on les sert garnis de persil frit. 


De la carpe. 


Lorsqu'elle est grosse , elle se sert au bleu pour un plat 
de rôt, après l’avoir vidée et en avoir ôté les ouies : ne l’é- 
caillez point. 

Mettez-la après sur un grand plat ; faites bouillir du vi- 
paigre , et le versez dessus pour la rendre bleue ; feites- 
la ensuite cuire dans un court- bouillon comme ci-devant. 

Rét.Lorsqu’elle est cuite, servez-la sur une serviette 
gornie de persil vert , pour un plat de rôt maigre. Toutes 
series de poissons frits et cuits au court-bouillou se servent 
pour uu plat de 501 maigre. 


Carpe en matelote.—Entrée. 


. Après l'avoir écaillée.et ôté les ouïes , coupez-la par 
ironcons, et mettez-la dans une casserole avec d’autres 
poissons , comme brochet , anguille, écrevisses, barbillon, 
ou tel poisson de rivière que vous aurez la commodité d'a- 
voir. 
Vous faites ensuite , dans une autre casserole, un 
_ petit roux avec du beurre et une cuillerée à bouche de 
farine. 
Lorsqu'il est de belle couleur , vous y mettez de petits 
ognons coupés en quatre, que vous faites cuire à moitié 
“dans ce même roux , en y mettant encore un peu de 
… beurre. NA ps. à 
- Ensuite vous le mouillez moitié vin rouge et bouillon 
maigre. R 
_ Vous verséz après les ognons avec leur sauce dans la 
. casserole où votre poisson est préparé ; et l’assaisonnez de 
sel, poivre, un bouquet garni de fines herbes ; vous faites 
ensuite cuire votre matelote à grand fu pendant une demi- 
“heure. ï 
\ ‘Quand vous serez prêt à servir, vous mettrez quel- 
| ques croûtons de pain dans la sauce , et les serwirez avec 
la matelote. 7 | 
. Quand la carpe est seule , elle s’appcl'e étuvée ; la façon 
en est toujours la même. 


ds 


| carpe se sert encore cuite sur le gril , 8j ré: l'avoir 
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vidée et écaillée , avec un ragoût de farce dessous, dont la’ 
façon se trouve au chapitre des légumes : elle se éert aussi 
eu fricassée de poulets. Foyez fricassée de poulets. 

Entrée. — Vous la coupez par tronçons, et la mettez 
dans une casserole avec du beurre, persil, ciboules”, 
champignons , le tout haché , une chopine de vin blanc; 
sl, poivre. © Re : 

Lorsqu'elle est cuite, servez-la de bon goût et à courte 
sauce. 

De la truite saumonée et de la commune. 


La truite saumonée a la chair rouge, et la commune 
blanche. La bonté de la première est supérieure de-beau - 
coup à la dernière ; les apprêts se font de même. 

F'aites-les cuire dans un court-bouilion avec vin rouge , 
et servez les sur une serviette garnie de persil vert. ( 

Eutyée.—{i vous voulez faire une cutrée: servez une sance : 
dessus , comm, pour les autres poissong, ve ttAue 

Vous pouvez aussi les faire cuire sur le gril; après les 
avoir fait iremper dans l'huile, comme il est expliqué 
ci-devant pour les autres poissons : servez avec un ragoût 
maigre. Lx 

Elle s’accommode aussi en gras dans le même goût que 
le saumon frais. 7 


. De la perche. 


Otez les ouies et videz-la ; ne ni ôtez que la moitié de 
ses œufs , et faites-la cuire dans un court-bouillon , avec vin” 
lanc. | ; di 

Entrée.—Lorsqu'elle est cuite, épluchez la de ses écaitlrs,… 
et dressez-la sur le plat que vous devez servir ; pour mets. 
tre dessus une sauce aux câpres ou autre , comme vous le 
jugrrez à propos, ou quelque ragoût maigre. | Ne à 

Si vous la servez en gras, ce sera la sauce ou le ragoët 
qui en fera la différence. “QE 
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De la tanche D Da 
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Pour l'écailler, il faut la limoner ; cela se pratique en 
faisant bouiliir de l'eau dans un chaudron ou puélon. 
Mettez-le dans l’eau bouilante ; et couvrez-la prompteme t 
pour qu'elle ne puisse Yous brûler en faisant jaillir cette eau. 
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Vous la retirez après l'avoir laissée un moment ; écaillez-la 

‘en commençant par le côté de la tête , et prenez garde d’en- 
lever la peau et de l’écorcher. 


ÿ | 


Eutrce.— Quand vous'avez fini, vous la videz , lavez et 
“‘ôtez les nageoires ; faites-la cuire sur le gril comme les autres 
‘poissons, el servez avec même sauce. 


Tanche à la bourgeoise.—Entrée. 


Ecaillée et vidée comme il est dit ci-devant , on la met 
dans le plat que l’on veut servir , avec un demi-verre de vin 
blanc , une demi-cuillerée de verjus, un morceau de beurre, 
sel, gros poivre, persil, ciboules, champignons , le tout 
haché, une demi-feuille de laurier, trois feuilles de basilic 
hachées comme en poudre ; on la couvre d’un autre plat, 
pour la faire mijoter sur un petit feu jusqu’à ce qu’elle 
soit cuite : en servant , on a soin de bien essuyer les 
bords du plat. hf v. 
| | De la lotte ou barbot. 


C'est un des excellens poissons d’eau douce. Il faut la 
limoner comme la tanche , à la réserve qu'il fautlalaisser 
moins dans l’eau bouillante, parce qu’elle s’écorcherait : 

il y'en a qui ne se donnent pas la peine de les limoner ; mais 
elles n’en sont pas si propres. 
Faites cuire auparavant le court-bouillon pour qu’il ait 
plus de goût, parce qu’il ne faut qu'un moment pour cuire 
«votre lotte. 
lle se sert, comme d’autres poissons, à différentes sauçes : 
_ elle est aussi excellente frite. S 
… Pour lors vous ue faites que la fariner,, et la faites frire. 
| Quaud elle est de belle couleur , servez-la sur une serviette 
“pour un plat de rôt. | . 
_ Ellese met dans les matelotes. On en fait aussi de très- 
bonnes eutrées en gras, comme en fricandeaux piqués de 
lard, ou au naturel, avec de bons ragoûts de crêtes on au- 
tres , tels que vous le jugerez à propos. | 
AL AE % ra 
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. Elle ressemble à l'auguille , ilyena de rivière et de mer. 
Fi faut Ja limoner , Cuuimne je l'ai expliqué à Particle de lu 
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tanche ; ensuite vous la coupez par tronçons , et la faites : 
frire après l’avoir farinée, | NT | 
Vous la faites aussi cuire sur le gril, comme les autres 


poissons , et la servez avec une sauce aux câpres ou une 
sauce à la rémoulade bourgeoise. 


Entrée. — Nous mettez dans une casserole de l'huile . 
vinaigre, ssl, gros poivre , de la moutarde , le tout délayé 
ensemble , et la servez à part dans une saucière. 


Des ecrevisses. 


Celles de Seine sont estimées les meilleures. 
Pour les connaître , regardez le dessous des grosses pattes, 
qui doit être rouge. g 
Elles se mangent communément cuites dans un court- 
bouillon ; comme il est expliqué à l’article du brochet : 
n’en retranchez que le beurre. 


Entremets.—Quand elles sont cuites, dressez-les sur une 
servielte pour un plat d’entremets. AR 


Hors-d'œuvre. — Les mêmes écrevisses étant desservies 
de dessus la table, se servent une autre fois en fricassée de 
poulets , après avoir épluché les queues et les pattes. 

Si vous voulez, l’on fait aussi d'excellens coulis de co- 
quilles d’écrevisses. ; | 

Les queues servent à garuir des entrées , ou à border un 
plat à potage d’écrevisses. 


Soit que vous vouliez foire un potage ou une entrée aux. 
écrevisses , vo'ci la façon de s'en servir. 


. 1 J : 

Mettez un moment bouillir vos écrevisses dans l'éau boui!- 
Jante; retirez-les ensuite dans l’eau fraîche , étépluchez-en 
les quenes que vous mettrez ‘part, ainsi que les coquilles: 

Faites piler les coquilles pendant trois heures : quand elles - 
sont finies, délayez-les dans un bon bouillon ; et les passez 
ensuite dans une étarmine, FAR 

Si vous destinez ce coulis pour un ragoïüt, vous le tièndrez 
plus épais, et mettrez dedans les queues d'écrevisses ,après 
les avoir fait cuire dans un peu de bouillon ; laïssez-les ré 
duire presque à sec, mettez le tout dans le coulis, et goûtez 
s’il est assaisonné de bon goût. 


Faites-les chauffer sans qu'il bouille, et vous en servez : 
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pour ce que vous jugerez à propos, soit viandes ou poissons. - 

Si c’est en gras, vous vous servirez de bon bouillon 
gras ; et, pour le poisson, de bon bouillon maigre fait 
avec toales sortes de bons légumes , et d’uneesu de pois ; 
que voire bouillon soit bien clair, pour.ue point troubler 
votre coulis. 

Si vous voulez faire un potage, vous tiendrez votre 
coulis plus clair, et mettrez dans votre potage le bouil= 
Jon où vous aurez fait cuire les queues , que vous mettrez 
en cordou autour du plal que vous devez servir. 1 

Quand votre soupe sera mitonnée avec votre bouillon, 
mettez-y le coulis d’écrevisses ; faites-le chauffer sans 
qu'il bouille, goûtez s’il est assaisonné de bon goût , et 
Servez. è 


Du barbillon , du meünier ,du goujon et de la bréme. 


Le barbillon se sert en étuvée comme la carpe , et on le 
‘fait griller quandil est gros : il se sert avec une sauce 
blanche. î 
© La même façon se pratique poür le meüûnier; le gou- 
jon se sert frit, et la brême se sert aussi cuite sur le gril 
avec les mêmes sauces : on la sert frite pour un plat de rôt. 
Quoique ces poissons n° soient pas estimés , il ue laisse pas à 
de s'en trouver de fort bons. RE 


Eïtuvée de goujons.—Hors-d'œuvre , ou entremets. - 


11 faut écailler et vider les goujons et ensuite les es- 
suyer sans les laver. Prenez le plat que vous devez ser- 
vir , et mettez daus le foud du bon beurre, avec persil, 
ciboules, champignons , deux échalotes , thym, Jaurier , 
basilic, le tout haché très-fin ; sel, gros poivre; artan- 
gez-y les goujons, et les assaïsonnez dessus comme des- 
ous. Mouiliez avec un verre de vin rouge ; couvrez le plat, 
et faites bouillir sur un bon feu jusqu'à ce qu’il ne reste que 
peu de sauce : il ne fout qu'un quart d'heure pour la cuis- 
! son. Les éperlans s’accommodent de la même façon , à 
cette différence que vous ne faites que les essuyer avant de 
vous en servir, | % k 


_ 
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Escargot de vigne en fricassée de poulets. —Hors- d'œuvre. 


ï 


Dans le printemps et l’automne, l’on trouve des es. 


cargots dans les vignes ; qui sont bous à manger pour ceux 
qui les aiment. Pour les faire sortir de leurs coquilles et les 
bien nettoyer , vous miettrez une bonne poignée de cendre 
dans un moyen chaudron , avec de l’ean de rivière. Lors- 


qu’elle commence à bouillir, jetez-y les escargots pour les. 


y laisser un quart-d'heure. Quaud ils se tirent aisément de 


leurs coquilles, vous les retirez dans de l’eau tiède pour 
les bien nettoyer ; ensuite vousles remettez dans uneeau 
claire pour les faire bouillir un instant. Retirez-les pour les 
égoutter ; mettez dans unie casserole un morceau de beurre, 
un bouquet de persil, ciboules ; une gousse d'ail ; deux 
clous de girofle , ihÿm , laurier , basilic, des champignons, 
et les escargots bieu égouttés ; passez le tout ensemble sur 


le feu. Mettez-y une pincée de farine , et mouillez avec du : 


bouillon , un verre dé vin blanc’, sel, gros poivre : laissez 


cuire jusqu’à ce que les escargots soient moelleux , et qu’il. 


reste peu de sauce. En servant , mettez une liaison de trois 
jaunes d'œufs avec de la crême ; faites lier sans bouillir , et 
ajoutez-y un peu de verjus ou de vinaigre blanc , avec un 
peu de muscade. ” | 


Des grenouilles. 


Il faut leaor couper les pattes et le corps, de façon qu'il 
ne reste presque que les cuisses : l’on peut les accommoder, 
de deux façons différentes." | 


Grenouilles en fricassée de poulets.—THors-d'œuvre. 


Vous les mettez dans l'eau bouillante. et leurs faites. 
? 


faire un petit bouillou. Retirez-les à l’éau fraîche et faites- 
‘les égoutter ; mettez-les daus une casserole avec des cham- 
pignons, un bouquet de persil, ciboules, une gousse 
d'ail, deux clous de girofle, un morceau de beurre ; 
passez les sur le feu deux ou trois tours, et y mettez 


uue bonne pincée de farine. Mouillez avec un verre de 


vin blanc, un peu de bouillon , sel , gros poivre : faites 
cuire un quart d'heure et réduire à courte sauce. Met- 


tez-y une liaison de trois jaunes d'œufs avec un peu de 


— 


f 
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crème, une petite pincée de persil haché trés fin , et faites 
lier saus bouillir. L 


‘ Grenouilles frites. — Hors-d'œuvre.. 


Vous Jes mettez mariner crues pendant une heure avec 
moitié eau et moitié vinaigre , persil, ciboules eutières , 
tranches d’ognons, deux gousses d'ail, deux échalotes , trois 
clous de girofle , une feuille de laurier , thym, basilic ; en- 
- suite vous les mettez égoutter ,‘et les farinez pour les faire 
frire : servez les garnies de persil frit. Pour le mieux , AU 
lieu de les fariner, vous les trempez dans une pâte faite avec 
de la farise délayée avec une cuillerée d'huile , un grand 
verre de vin blanc et du sel , que la pâte ne soit pas trop 
_ claire : il faut qu’elle file un peu gros en la versant avec la 
cuiller... À \ 


CHAPITRE XV. 


DES LÉGUMES. 


Les légumes quis’emploient en cuisine, comme graine et 
… Tacines ; l’usage que l’on en peut faire, la facon de les ac- 
commoder , et celie de les conserver pour l'hiver. 


Des pois verts et des pois secs. 


Les pois verts se mangent pendant trois mois,qui sont juin, 
juillet et août. Pour cocnaître leur bonté il fout goûter s'ils 
. ont un goût sucré. Il faut qu’ils soient tendres, frais cueillis 
_ et nouvellement écossés. + We : na 
. Les bons pois ont une petite queue après qu'ils sont 
écossés. , 4 
Les plus fios sont estimés les meilleurs. 
. Les plus tardifs sont les pois carrés; quoique plus gros , 
ils n’en sont pas moins tendres. | 
Les pois verts se servent avec toutes sortes de viandes , et 
font d’excellens ragoûts sils se servent aussi eu gras et en 
malgre pour entremets, À d 
Les pois secs servent à faire de la purée. 


< 
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Petits pois à la bourgeoise — Entremets. 


Prenez un litron et demi de petits pois , que vous lavez et 
mettez dans une casserole avec un morceau de béurre , ua 
bouquet de persil , ciboules , une laitue pommée Lines en 
quatre ; faites*les cuire dans leur jus à très-petit feu pendant 
une ieure et demie. 

Quand ils sont cuits, et qu’il n°y a presque plus de sauce , 
mettez-y ua peu de sucre , très-peu de sel fin, étaprès uné 
haison de deux jaunes d'œufs avec de la crème : faites liér 
ser le feu etservez. Il y en à quine mettent point de crême 
mi d'œufs , et les servént simplement avec leur sauce , qui 
doit être courte: | 

Usage des pois secs. 

Les pois normands sont estimés les meilleurs , parçe qu’ il: 
ne sont point piqués de vers, et plus tendres à cuire. 

Lis servent à faire de bonne purée les jours maigres , et. à - 
dusrier du corps aux polages. 

Ccite purée se met encore dessous des harengs dans la 
crée. & 

Pour faire cette purée , vous passez les pois dans une pas- 
soire ; vous la fricassez avec du beürré, persil , ciboules ha- 
chés , assaisonnés de sel et poivre. 


Petit salé aux pois. 


Füites cuire la viande avec les'pois et de l'eau ; ; ayez soin 
de la faire-déssalér à moitié pour que votre purée soit de bou 
goût ; mettez-y aussi deux racines , autant d’ognons , un. 
bouquet de fiues herbes. 

Quand les pois sont cuits, passez-les en purée , et les ser- 
vez-sur la viande. | 

Nous avons encoré lés pois sans parchemin , autrement 
appelés pois goulus , parce que l’on'en mange tout. 

Quand'ils sont bien tendres et verts, vous les faites cuire 
avec leurs cosses comme les petits pois ci-devant. 


Des ha icots verls. 


Prenez-les fort tendres, et. en rompez les perits bouts ! 
lavez-les et les faites cuire dans de l’eau. 

Quand ils sont cuits, meitez dans.uue casserole un more 
ceau de brüire , persil, ciboules hachés. 

Quaud le beurre est fondu, mettez-y les haricots £ 


# CUISINIÈRE ci7t 
* après qu'ils sont égouttés. Faites-leur faire deux ou trois tours 
‘sur le feu, mettez-y une bonne pincée de farine , ua peu 
de bon bouillon , du sel , et faites-les bouillir jusqu’à ce 
qu'il n’y ait plus de sauce. a À 
Quand vous êtes prêt à servir , mettez-y une liaison de 
trois jaunes d'œufs , di are de lait, et ensuite ua filet 
de verjus ou de vinaigre. fi ; 
1: Quand la liaison. est prise sur le feu, servez-les pour 
entremels. PXEA Ce 
L'on s’en sert aussi en gras, à la place de liaison vous y 
mettez du couliset du jus de veau. 


Des haricots verts ; comment les confire et secher , et le 
| conserver au moins jusqu'à Pâques. | 


Prenez des haricots verts , la quantité que vous en vou- 
_ drez confire, choisissez-les tendres et point filandreux. Eplu- 
chez les bouts, et mettez après les haricots cuire dans deleau 
bouillante peudant un quart d’heure, meltez-les dans de 
l'eau fraîche pour les refroidir. 
* Quandils sontfroids , retirez-les de Peau pour les mettre 
égoutter. Après qu'ils sont bien essuyés , mettez les dans les 
«pots qui leurs sont destinés , qui doivent être bien propres, 
et mettez par-dessus de la saumure jusqu’au bord du pot. 
Vous y mettez ensuite du beurre fondu à moitié chaud , 
qui se fige dessus la saumure, et empêche les haricots de 
prendre de lévent à Hu 
Serreg-les dans un endroit ni trop chaud ni trop froid; 
-bouclfez-les de papier, et ne les ouvrez que quaud. vous 
voudrez vous en servir. FU 
La saumure se fait en mettant les deux tiers de vinaigre, 


* Faites chauffer la saumure sur le feu jusqu’à ce que le sel 
soit fondu ; laissez-la ensuite reposer pourla tirer au clair , 
et vous en servez comme il est dit ci-dessus. | | 
Pour les faire sécher , vous prenez de pareils haricots , 
que vousépluchez de même, et les faites aussi cuire un quart 
: d'heure. Quand ils sont égouttés, enfilez-les avecune aigüille 
et du fil: pendez-les au plancher, dans un endroit séc : il 
se conserveront long-temps de cette façon. Le 
Quand vous voudrez vous en servir , faites-les tremper 
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dans de l’eau tiède jusqu’à ce qu'ils aient repris leur pre-. 
mière verdure ; vous les. faites cuire ensuite dans del'eau ,. 
et les accommodez de la même façon que les haricots nou- 
veaux. | n 4 

Observez la même facon pour les haricots confits. 


Des haricots blancs.—Hors-d'œuvre. ” 


Faites-les cuire dans l’eau. Quand ils sont cuits ; vous. 
mettez dans une casserole un morceau de beurre , un peu 
dé farine que vous faites roussir, et y mettez ensaite de 
l’ognon haché que vous faites cuire dans ce même roux. 

Quand il est cuit, mettez-y les haricots, avec persil, 
ciboules hachés , sel, poivre, un filei de viuaigre; faites 
bouillir le tout un quart-d’heure , et servez 
© Les haricots au gras se font de ia même façon ; à la place 
de beurre , vous vous servez de lard fondu , et les mouillez 
de bon jus de veau. set - 
Ils se servent aussi én gras en entremels Ou pour entrée , 
si vous voulez les mettre sous uo gigot de mouton Trou. 


di Des fèves de marais. 


Ceux qui les mangent avec la robe, doivent Îles faire. 
cuire dans de l’eau pendant un demi-quart d’heure pour 
leur ôter leur âcreté. RATES | 

 Communément elles se mangent dérobées ; la façon des 
les accommoder après est de mièrne. WC: 

Mettez-les dans une casserole avec du beurre , ut bou-. 
quet de persil, ciboules, un peu de sarieite ; passez-les 
sur le feu , mettez-y une pincée de farine , un peu de su-! 
cre .et mouillez-les de bou bouillon. - 4 

uaud elles sont cuites, mettez-y une liaison. de’trois, 
‘aunes d'œufs, un peu de lait, et servez pour un plat! 
d’entremets. 


/ 


Des lentilles. "NOTE ; 


Choisissez-les larges et d'un beau blond. Après les aveir. 
lavées et épluchées , faites:les cuire dans de l’eau. Quad! 
elles sont cuites, fricassez-les comme les haricots blancs. 
Les lentilles à la reine sont très-petiles ; on ne s'en’ 


# 
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sert pas beaucoup pour fricasser; ebes sont meilleures pour 

faire des coulis, parce que la couleur en est plus belle; et le 
goût plus exceilent. 


Coulis de lentilles. 


Vous les lavez après les avoir épluchées ; faites-les cuire 
avec bon bouillon gras ou maigre suivant l'usage que vous 

- voulez en faire. Quand elles sont cuites , passez-les à l'éta-. 
nine, en les mouillant de leur bouillon; assaisonnez ce coulis 
de bon g-ût, et vous vous en servirez pour ce que vous ju- 


gerez à propos , soit polage ou terrine. 


Du riz. 
Il sert à faire des potages gras et maigres , et des entrées: 
Il se mange communément au lait. | 
Le potage maigre se fait après avoir lavéle riz trois ou 
quatre fois dans de l’eau tiède, et lavoir frotté fort dans les 
- mains. WE | 
Vous le faites cuire dans un bon bouillon maïgre faitavec 
panais , caroltes ; ognons ; racines de persil ,choux , céleri; 
«pavet , une eau de pois , le tout modérément, qu'un légume 
ne domine pas plus que l’autre , principalement le céleri et 
la racine-de persil: 
Vous mettez avec ce bouillon un morceau de beurre, da 
jus d’ognons, jusqu’à ce que votre riz ait assez de couleur. 
Faites-le caire à petit feu pendant trois heures, et assaison- 
nez tout de bon goût. 
Quand il est cuit, servez ni trop clair ni trop épais. 
Si vou: voulez le servir au blanc , n'y mettez poiut de jus 
d’ognons. Fu 
Quand votre riz est cuit, prenez du bouillon que vous dé- 
lsyez avec six jaunes d'œufs ; faites-les lier sur le feu, eten- 
tretenez cette liaison chaude. Re 
Quand vous êtes prêt à servir ; mettez-la dans le riz. | 


+ 


‘Le riz au lait se fait après lavoir bien lavé. Faites-le cuire 


une demi-heuré à petit feu, avec un peu d'eau pour le faire 


| crever ; mettez y ensuite peu à peu du lait chaud jusqu'a ce 
qu'il soit cuit ; vous l’assaisonneréz de sel et de sucre. 
Servez ni trop clair ni trop épais. 
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Des choux. 


Les choux blancs,les choux verts et ceux de milan s’accom. 
modent tous de même, L’on s'en sert communément poure. 
mettre dans le pot, après les avoir ficelés, pour qu'ilsnes 
mêlent point avec la viande, | | 

Entrée.—Si vous voulez.en faire des entrées, vous les 
coupez par quartiers. Après les avoir lavés, faites.les bouillir 
un quart d'heure dans de l’eau, et y mettez un morceau de 
petit lard coupé par morceaux , tepant à la couenne. Reti- 
rez-les après dans de l’eau fraîche , pressez-les bien , ficelez- 
les , et les mettez cuire dans une braise avec un morceau de 
lard et la viande que vous destinez pour servir. | 

Cette braise n’est que du bouillon , sel ; poivre, un bou- 
quèt de persil ; ciboules , clous de girofle , un peu de mus- 
cade, deux ou trois racines. | a, 

Quand la viande et les choux sont cuits, retirez-lés pour 
les bien essuyer de leur graisse, et dressez-les dans le plat que 
vous devez servir , le petit lard par-dessus. Au 

Vous mettez ensuite une sauce faite d'un bon coulis, et 
assaisonnée de bon goût. te) 

Les viandes qui conviennent le mieux sout les suivantes : 
tendrons de veau, poitrine de bœuf, morceau de culotte de 
bœuf , andouille de porc, épaule de mouton désossée et ar— 
rondie.en la ficelant.bien fort ; le chapon , les pattes trous- | 
sées.-en dedans. PEER 

De telle viande que vous vous serviez , faites-la bouillir | 
deux minutes dans de l’eau pour lui faire jeter son écume , 
et la mettez après cuire avecles choux. 

Les choux se mangent aussi à la bourgeoise, étant cuits 
dans le pot et bien égouttés; mettez dessus une sauce blanche. 


Des choux-fleurs. 


Les choux-fleurs sont une espèce de choux dont la graine 
nous vient d'Italie ; le légume en est assez bon ; ils servent | 
à faire des entremets et à garnir des entrées de viande. 

. Pour vous en servir , vous les épluchezet lavez ; faites- 
les cuire un moment dans de l’eau, et les retirez pour 
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«les achever de cuire dans une autre eau blanche, faite 
avec une cuillerée de farine délayée avec de l’eau , uu 
peu de beurre et du sel. 
Quand ils sont cuits, dressez-les dans le plat que vous 
devez servir, mettez dessus, en gras, une sauce blanche... 
Si c’est pour entrée, vous les faites cuire de la même 
facon ; dressez-les autour de la viande que vous leur 
deslinez, et mettez par-dessus Ja sauce qui est pour la 
viande, où il doit toujours y avoir un peu de beurre. 
| Choux-fleurs en pain. 
Prenez de beaux choux-fleurs que vous épluchez et 
faites cuire à moitié dans de l’eau ; retirez-les dans de 
l'eau fraîche pour les mettre après égoutter dans une 
passoire. Vous prenez une petite casserole de la grandeur 
du. fond du plat que vous devez servir , vous mettez des 
bardes de lard dans le foud , et arrangez les choux-fleurs 
dessus , en mettant leur beau côté eu dessous, et les qneues 
en haut. | 
Vous prenez ensuite une bonne farce faite avec une 
rouelle de veau, graisse de bœuf, persii, ciboules , 
champignons , le tout haché , assaisonnée de sel , poivre, 
trois œufs entiers , sans crême ni bouillon. | 
Quand cette farce est bien assaisonnée et mêlée , vous 
la mettez dans tous les vides des choux-fleurs, et la 
faites bien entrer avec les doigts: faites-les cüire avec 
bon bouillon , et assaisonnez de bon goût. 

: Quand votre pain de choux-fleurs est cuit, et qu'il 
n'y a plus de sauce, renversez-le doucement dans le plat 
que vous devez servir; Ôtez les bardes de lard, melltg 
par-dessus un bon coulis avec un peu de beurre, ct 

servez pour entrées 
Choux à la flamande:.—Hors-d'œuvre. 

Prenez un choux, que vous couperez en quatre ; faites- 
Je blanchir un quart d'heure à l'eau bouillante, et retirez-be 
dans de l’eau fraiche ; pressez-le ensuite pour en faire sortir 
l’eau , coupez les trognons et le ficelez. Faites-+le cuire avec 
un morceau de beurre , bon bouillon, sept ou huit ognons : 
un bouquet garni, un peu de sel et gros poivre. Quand 
ilest presque cuit, metlez-y quelques saucisses cuites 
avec, et lorsque voire ragoût est cuit, Vous ayez un crouû- 
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ton de pain plus grand que le creux de la main, que 

vous faites frire avec du beurre; mettez-le dans le fond 
du plat où vous voulez servir le choux; les saucisses et 
les ognons autour, que le tout soit cssuyé de sa graisse. 
Dégraissez s1 sauce du choux , et si vous ayez un peu de 

coulis, mettez-en dedans. Que votre sauce soit courte, 
de bon goût , et servez dessus. ; | 
Les choux verts et frisés sout plus tendres que les 
blancs, et ont beaucoup plus de goût; c’est de ceux-là 
qu'il faut faire usage préférablement aux autres. On les 
fait cuire dans de l’eau pure sans aucun assaisonnement. 

Qaand ils sont cuits au depré nécessaire ; on les tire de 

l'eau , et on a le soin de les bien égoutter, cela fait, on y 

met du sei, gros poivre, beaucoup d'huile de Provence , 

de celle surtout qui sent un peu le fruit, et assez de vi 

naigre, dans lequel on broie , si l’on veut, un ou deux 

anchois ; on y jelte aussi quelques cäpres, et l’on retourne 

les choux ainsi assaisonnés, comme l’on retourne une salade. 

Ou peut les manger chauds où froids : ils sont aussi bons 

d'une manière que de l’autre. Ç 
_ Racines en menus droits. 


Prenez de l’ognon que vous coupez en filets ; faites-le 
cuire dans un petit roux fait avec’ du beurre et de la fa- 
rine. Quand l’ognon est presque cuit, mouillez-le avec 
du bouillon, et achevez de cuire ; vous avez ensuite des 
carottes, panais, céleri, navets ,le tout cuit dans le pot ; 
coupez-les proprement en filets, et les mettez dans le 
ragoüt d’oguons ; a$saisonnez les de sel et gros poivre , un 
filet de vinaigre en servant , et mettez de la moutarde. 


Racines à la e“éme.—Entremets. 


Prenez de grosses racines bien tendres, ratiesez- les, 
lavez-les, et mettez les blanchir une demi-heure à Peau 
bouillante; ensuite vous les coupez en gros filets, et les 
mettez dans une cässerole avec un morceau de bon 
beurre, un bouquet de persil ; ciboules, une gousse 
d’ail, deux échalotes, .deux clous de girofle , du ba- 
silic; passez-les sur le feu, mettez-y une pincée de farine , 
sel, gros poivre, bon bouillon, et laissez cuire et réduire 
à courte sauce; Ôtez ensuite le bouquet, et mettez-y une 
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_ liaison de trois janmies d'œufs avec de la crème. Faites li:r 

sans bouillir; en servant, mettez-y un grand filet de vinsigre 
: blanc. HS | (ar V 


Cerfeuil, oseille, poirée, bonne-dame. 

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire de la soupe 
et des ragoûts de farce. Les personnes ménagères en doivent 
coufire l'été pour l'hiver. Quand elles sout accommodées 
comme il faut, elles ne perdent rien de leur bonté , et rien 
n'est si aisé à faire, pour peu que l’on y apporte d’atten- 
tion. dre 

Prenez dé l’oseille , cerfeuil, poirée, bonne-dame , pour- 
pier, des concombres, si vous êtes dans le temps, persil, ci 
boules ; mettez de ces herbes à proportion de leur force. 
Après les avoir épluchées et lavées plusieurs fois, mettez-'es 
‘égoutter; ensuite vous les hacherez et les presserez dans vos 
mains pour qu’il ne reste pas tant d’eau. "RL 

Vous prenez un chaudron qui puisse contenir les herhes 
que vous avez à y mettre’, et Jetez dedans un bon morceau 
dé beurre, vos herbes dessus, et du sel autant qu’il en est 
besoin pour les bien saler; faites-les bouillir à petit f uw 
jusqu’à ce qu’elles sotent bien cuites , et qu'il n’y riste piut 
d'eau. Après qu’elles sont un peu refroidies, mettez-les daus 
dés pots, qui doivent être bien propres. | 

Moins on fait de consommation, plus les pots doivent 
ê re petits, parce qu'une fois entamés ; les herbes ne se gar- 
à ptau plus que trois semaines. | | 
Vos herbes étant entièrement refroidies dans les pots, vous 
prenez du beurre, vous le faites foudre, et iorsqu’il est tiède, 
vous le mettez sur les herbes, que vous avez soin de bien 
“unir avec une cæilier. 

Après que le beurre est bien pris, couvrez les pols avec: 
du papier , et les mettez dans un endroit ni trop chaud ni 
trop frais. Ces sortes d'herbesse conservent jusqu'à Pâques, 
et sout d’une grande utilité dans l'hiver. MURS 

Quand vous voulez vous en servir ; vous en mettez dans 
du bouillon sans sel, et vous avez de la soupe faite dans le. 
“moment. RCE LUCE FRE: 
©: Si vou: voulezen faire ue farce, vom: les mettez dans une 
cassero'e avec un morceau de beurre, etles faites beuillir 
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yn instants mettez-y une liaison de quelques jaunes d'œufs 
‘avec du.lait, et vous en servez , soit pour mettre dessous des 

œufs durs, ou quelque plat de poisson cuit sur le gril. 
Le temps le plus convenable pour confire des herbes , est 


L 


sur la fin de septembre. 
De l'ognon. 


Il est d’une grande utilité en cuisine , quand on s’en sert 
avec modération ; il eutre dans beaucoup de potages, dans 
le jus et coulis. Le petit ognon blanc est le plus estimé pour 
faire des ragoûts; pour cet effet ne l’épluchez poiut, n’en 
Coupez que le bout de la tête et de la queue, et faites-le cuire 
dans de l’eau un quart-d’heure ; retirez-le après dans l’eau 
Âraiche , ôtez-lui la première peau, et faites-le cuire dans 
du bouillon. | F4 | 

Les ognons étant cuits, mettez-y deux cuillerées de coulis 
pour liér la sauce; assaisonnez-les de bon goût, et les servez 
avec ce que vous jugerez à propos. 

Lorsqu'ils sont cuits dans du bouillon, et bien égouttés et 
refroidis , ilsse mangent en salade, avec sel, gros poivre, 
huile et vinaigre. Î 


Du céleri. 


Quand il est bien blanc, bien tendre, il se mange en salade 
‘avec une rémoulade de sel, poivre, huile, vinaigre et mou- 
‘tarde. On s’en sert aussi pour mettre daus le pot : il en faut 
très- peu , parce que le goût en est fort , et domine sur tous 
des autres légumes. | | | 

.… Si vous vou'ez le servir en ragoût avec quelque viande 
.‘faites-le tremper dans de l’eau pour le bien laver;et Fi de 
<uire une demi-heure à l’eau bouillante : retirez-le ensuite 
dans l’eau fraîche, pressez-le bien , et le faites cuire avec 
bon bouillon et du coulis : assaisonnez-le de bon gout , et 
ayez soin de le dégraisser. k RE 

Quaad il est cuit , servez-le avec la viande que vous ju- 

gerez à propos. | 


Des radis et raves. 
Its ne sont bons en cuisine que pour servir crus en hors- 


d'œuvre fort communs au commencement du diaer , à côté 
d'une soupe, Exp 
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Des navets. LA 
As se meïtent dans le pot , et servent aussi à faire de bons 
potages. Si vous voulez garnir avec le plat à soupe, coupez- 
les proprement, et faites-leur faire un bouillon dans Peau 


‘pour leur ôter le goût fort ; faites cuire après avec du bouil- 


lon et du jus pour leur donner couleur, | 

Ils servent aussi à faire des ragoüls pour mettre avec la. 
viande. Coupez-les proprement, faites-leur faire un bon 
bouillon dans l’eau et les mettez après cuire avec dn bouil- 
lon , du coulis, un bouquet de fines herbes. 

Quand ils sont cuits et assaisonnés de bon goût , dégrais- 
sez le ragoût ; et servez dessous la viande que vous jugez à 
propos, qui doit être cuite dans une braise. FA 
Si vous vou'ez une facon plus simple, c'est de mettre 
cuire les navets avec la viande. Quand elle est à moitié cuite, 
dégraissez le 1agoût et l’assaisonnez de bon goût. 

_ Si cette dernière façon w’a pas si bonne mine , elle est 
moins coûteuse, et m'est pas si embarrassante. ji 


Des laitues pommées et romaines. . 


Je mentrerai point ici dans le détail des différentes 
espèces de laitues pommées et romaines ; il suffit qu'elles 
se mangent toutes en salade quand elles sont belles et 
tendres. à nel 
Elles servent aussi en ragoût et à garnir des potages. K 
_ De telles façons que vous les mettiez, après les avoir éplu- 
chées et lavé:s, mrttez-les cuire dans de d’ean un bou quart 
d'heure ; retirez-les après dans de l’eau fraïche ; et les pres 
sez dans vos mains. Si c'est pour un potage vous les ficele- 
rez , les ferez cuire avec bon bouillon , et les servirez AUtOU: 
da plat à soupe : le bouillon où elles auront été cuites VOUS 
servira à mettre dans votre potage. Et AS ed 
Si c’est pour entrée, après les avoir pressées , faites-les 
cuire avec du beurre , bon bouillon et coulis assaisonnés de 
bon goût. Ka ; Te 
. Quand vous êtes prêt à servir, dégraissez le ragoût et le 
mettez dessous la viande que vous jugerez à propos. 
Les montans de laitues sont bons pour faire des vntre- 


mets , et pour garnir quelques entrées de viande. Après Îles 


avoir épluchés, mettezles cuire avec de l’eau, où vous 
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délayerez une cuillerée de farine ; vous y mettez un bouquet 


de fines herbes , deux ognons , racines , Un peu de beurreet 


du sel. 217) 
… Quand ils sont cuits, vous pouvez les servir en maigre 
avec une sauce blanche, ou avec uneliaison de jaunes d'œufs 
et de lait comme une fricassée de poulets. Énor, j 


En gras mettez-les prendre goût dans un bon coulis ,etles - 


servez avec telle viande que vous jugerez à propos, ou seuls 
po’ir €ntr@inets. 

_ De la chicorée sauvage blanche et de la verte. 

La chicorée sauvage blanche n'est bonne que pour man- 
ger en salade. 1kà | ë : 
La verte sert à mettre dans les bouillons rafraïchissans . 
ei à faire des décoctions de médecine. 

De la chicorée blanche ordinaire. 


Eile se mauge en salade et sert à faire des ragoûts. Aprés 
lavoir épluchée et lavée , faites-la bouillir une demi-heure 


dins l’eau , et la retirez dans l’eau fraîche , pour la bieu 


presser ; mettez-la ensuite cuire avec un peu de beurre: du 


bouillon , du coulis si vous en avez: sinon faites un petit. 
A , k 


roux de farine pour lier la sauce. | | 
Quand elle est cuite , assaisonnée de bon goût ,:et dégrais- 

sée , mettez-y un, peu d’échalote pour ceux qui l’aiment ; et 

‘ servez dessous du mouton rôti, soit épaule, carré , ou gigot. 

Entremets.—Si vous voulez la servir au blanc en mai- 

gre, à la place d’un roux de farine, mettez-y une liaison: 
£ jaunes d'œufs et de crême ,. et servez-la dessous des œufs. 

mollets, ne ù . 

Des cardes-poirees: 


Après les avoir épluchées et lavées faites-les cuire dans de: 


l'eau; et les remiuez de temps en. temps pour que le dessusne 


noircisse pas. 
Entremets.—Quand'elles sont cuites, mettez-les égoutters, 
vous faites une sauce blanche avec une pincée de farine , de: 
Peau, du beurre, sel, poivre ; un filet de:vinaigre; fa tes-la 
lier sur le feu , et y mettez les cardes bouillir un petit mo- 
ment à pelit feu pour qu’elles preunent du goût. Si le beurre: 
était tourné en huile, ce serait une marque que la sauce 


+ 
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serait trop épaisse ; vous y mettrez une cuillerée d'eau , et 
» les remuerez et à ce que la sauce soit revenue comme au- 
| paravant. | 


Des cardons d'Espagne. —Entremets. 


Coupez- les de la longueur de trois pouces : ne mettez 
point ceux qui sont creux et verts ; faites- les cuire une 
demi-heure dans de l’eau , et les retirez dans de l’eau tiède 
poor les éplucher. Vous les faites cuire avec du: bouillon 
où vous avez délayé uve cuillerée de farine , et y mettez du 
sel, ognons , racines , un bouquet de fines herbes , ua filet 
. de viuaigre , ou verjus en grains, un peu de beurre, Quand 
ils sont cuits, retirez-les pour les mettre dans un bon cou- 
lis avec un peu de bouillon ; faites-les bouillir une demi- 
heure dans la sauce pour qu “ils prennent goët, et les servez. 
Que cette sauce ne soit ni trop claire ui trop je el d’un 
beau blond. / 

Si vous voulez les servir en maigre vous les mettez dans 

une sauce comme il est dit aux cardes- poirées. 

Les artichauts se. mangent communément après avoir 

coupé le vert de dessous, et la moitié des feuilles de 
. dessus. 

Faites-les cuire dans de l’eau avec un peu de selet un 
bouquet de fines herbes. Quand ils sont cuits, mettez-es 
égoutter et leur ôtez le foin. 

Entremets.—Si cest en gras, vous prendrez du: bon 
coulis et y metirez un morceau de beurre, un peut filet 
de vinaigre, sel, gros poivre ; faites lier Ja sauce sur le feu, 
etla mettez dans les artichauts. 

Si c’est en maigre, vous mettez à la place une sauce blau- 
che. Ces mêmes artichauts étant cuits à l’eru et refroidis,se 
mangent à l'huile avec sel , poivre et vinaigre. 

Si vous voulez les faire frire, coupez-les par morceaux 
et Ôtez-en le foin ; lavezles et les égouttez. Quand vous 

êtes prêt à les faire frire , il faut les manier dans une cas- 

fserole avec uvre petite” poignée de farine, deux œufs 
entiers, un filet de vivaigre, poivre; faites les fiire 
jusqu’à ee qu'ils soient jaunes , et servez avec du persil 
fiit. - 

Etant coupés de Hmênte facon , faites-les cuire dans: 

Pesu un quart d'h‘ure ; remeitez-les à Peas fraiche ,etles 


», 
<= 
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accommodez après en fricassée de poulets. Quand ils seront 
caits, vous y mettez une liaison, et les servirez pour plat 
‘d’entremets. LAPS 


: 


Artichauts à la Saint-Simon.=-Entremets. 


Après avoir Ôté le vert de dessous , et coùüpé à moitié les 
feuilles de dessus ; on les partage en deux. Le foin ôté et les 
artichauts blanchis deux outrois bouillons à l’eaû bouillante, 
on les met cuire avec du bouillon, du sel suffisamment, poi- 
vre, un bouquet de persil ,ciboules, deux clons depirofle, 
un ognon, une carotte et la moitie d’uu panais. Presque 
cuits , on les met égoutter, et ensuite on les farine pour les 


faire frire. Servez-les garnis de persil frit. 
Artichauts à la barigoulle.=Entremets, 


Prenez trois où quatre artichauts , suivant leut grosseur 
pu la grandeur de votre plat d’entremets : coupez le vert 
de dessous et la moitié des feuiiles : mettez-les dans urè 
casserole avec du bouillon et de l'eau , deux cuillerées de 
bonne huile , un peu desel et de poivre , un ognon, deux 
racines, un bouquet garni ; faites-les cuire et réduire entiè- 
rement la sauce. Quand ils sont cuits et qu’il n’y a plus de 
sauce, laïssez-les frire un moment daus l'huile pour les 
faire rissoler , mettez-les après sur une tourtière avec l’htiile 

ui reste dans la casserole , et videz-ies de leur foin: Mettez 
Ait un couvercle de tourtière bien chaud , et du feu sur 
le couvercle pour faire griller les feuilles : si vous ayez un 
four chaud , ils ne seront-que plus beaux. Quand ils seront 
grillés d’une belle couleur, servez ayec une sauce à l’huile , 
vinaigre , sel et gros poivre. 


Artichauts au verjus en grains.—Entremets. 


Prenez trois ou quatre artichauts; après en avoir ôté 
le vert de dessous et coupé à moitié les fvuilles de dessus, 
faites-les cuire dans une petite braise et assaisonnez-les 
légèrement, Mettez-les égoutter, videz-les de leur foin , 
et les servez avec une sauce faite de ceite . facon : 
vous meitez dans une casserole un morceau de beurre, 
une pincée de farine, deux jaunes d'œufs, un filet de 
-yerjus , sel, gros poivre, et faües lier la sauce sur le feu. 
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Quand elle est liée avec du verjus en grains que vous avez, 


fait bouillir un instant dans de l’eau, et que vous mettez dans 


la sauce , vous servez les artichauts pour entremets, 
Des asperges. 


Elles se mangent de plusieurs façons : les plus grosses 
sont estimées les meilleures. L'on en fait des ragoûis pour 
garnir des entrées de viande de poisson , et des potages : 
elles se servent communément pour entremets avec une 
sauce. 


Entremets.— Pour cet effet , après leur avoir coupé une 
partie du blanc et les avoir bienlavées , vous les faites cuire 
avec de l’eau et du sel : un demi-quart d'heure suffit. Pour 
être cuilescomme il faut , elles doivent être un peu croquan- 
tes. Vous les dressez sur un plat que vous devez servir , et 
mettez dessus une sauce. | 

Si c’est en gras , vous prenez du bon coulis, y mettez un 
peu de bon beurre , sel, gros poivre. Faites lier la sauce sur 
le feu , et la mettez sur des asperges. | 

Si c’est en maigre , mettez dessus une sauce blanche. Ces 

_mêmes asperges étant cuites à l’eau et rafroïdies , se maugeüt 
à l'huile , vinaigre , sel et poivre. 

Si vous voulez faire un ragoût , n’en prenez que le p'us 
tendre , que vous coupez de la longueur de deux doigts. 

Quand elles sont cuites à l’eau et bien égouttées , meitez-les 

dans une bonne sauce , etservezavec ce que vous jugerezà 
propos. | 

Si c’est pour un potage , prenez-en de petites , n’y mettez 
que le vert , et faites-les bouillir un moment dans l’eau ; 

- retirez-les à l’eau fraîche ; ficelez-les en petit paquets , et 

faites-les cuire dans le bouillon que vous destinez pour votre 

potage. Quand elles sont cuites , garnissez-en les bords du 

plat. | t 


Asperges en petits pois.—Entremets. 


- Après les avoir coupées dé la grosseur de petits pois, 
et bien lavées , faites-les cuire un moment dans l’eau, 
et les mettez égoutter. Accommodez-les, comme les petits 
pois, à la demi-bourgeoise , et n’en retranchez que les 
jaitues, 


L 
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._.… : .… Des concombres. : 


Pour vous servir des concombres, il faut les peler, em. 
ôter le dedans, et les couper par morceaux. 

Si c’est pour un ragoët, faites-les tremper avec une 
demi cuillerée de vinaigre , un peu de sel , peudant deux 
‘heures, enles retournant de temps en temps par ce moyen 
ils rrdroût leur eau, qui est froide à Fes tO AE ét vons les 
presserez encore avant que de les mettre dans la casserole. 

Faites-les cuire avec un morceau de beurre, du bouil- 
lon , un bouquet garni: Quand ils sont caitel mettez- y 
va peu de coulis , et dégraissez le ragoût avant que de 
servir. & 7 

Si c’est en maigre , après les avoir pressés comme j'ai dit, 
vous les mettrez dans la casserole avec du beurre. Quand 
ils seront passés surle feu vous y mettrez une pivcée de 
farine , et mouillez avec du bouillon. Etant cuits et sans 
‘sauce , vous.y mettrez une liaison de jaunes d'œufs et de 
Jait. 

Servez pour entremets , ou hors-d'œuvre, avec, des œufs 
mollets dessus , Ou sans œufs. 


{ 


Des salsifis et scorsonèr De Sp trente 


Les salsifis et les scorsonères s'accommodent de la même 


façon : vous les ratissez et les lavez. Faites-les cuire comine 
les choux-fleurs , et les servez avec-aue sauce blauche. 


Des épinards.—Entremets. 


Après les avoir épluchés et lavés , faites-les cuire dans de 

Peau ; vous les retirez ensuite nette fraiche pousses bien: 
resser. 

Mettez les après dans une casserole avec un morceau de 

_ bou beurre , et les faites bouillir à petit feu sur un fourneaw 

p ndant un quart d'heure. Vous y mettrez après un peu de 

sel , une piucée de fariue , et les mouillerez avec. du lait ow 


- de la crêtne. 


Eo gras , à la place de la crème , vous y mettrez un bon 
coulis et da jus de veau. Quaud ils sont accommodés de 
cette facon, vous pouvez servir avec dé la viande cuite à Fa 


br U che. 


Li 


ÿ 
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“ f : 


| CUISINIÈRE. Rte 
Épinards frits et glacés.—Entremets. 


Cuïs cinq ou six bouillons dans l’eau, égouttés , bien 
pressés et hachés fin, on les passe sur le feu avec ua bon 
morceau de beurre , eton y metun peu de sel, deux pin- 
_cées de farine et du lait; cuits et bien épais , on y ajonte 
deux œufs crus , dusucre , du citron confit et de la fleur 
d'orange pralinée hachée. Quand ils sont bien liés sur le 
feu , on les étend: sur un plat fariné, et on jette dessus 
de la farine , étant froide,on les coupe comme on veut pour 
les faire frire , et ensuite glacer avec du sucre el la pelle 
rouge. 


Des mélons. 


Îls se servent pour hors-d'œuvre.au commencement d’un 
repas. Pour les choisir bons , quand vous les portez au nez, 
ils doivent sentir comme un goût de goadron : ils doivent 
avoir la queue courte et grosse. En les pressant sous la main, 

qu'ils soient fermes, nou molasses , et qu'ils ne soient ni 
trop verts ni trop mürs. | à Ay 


_Des topinambours. 


Ils sont fort peu estimés. Ceux qui en veulent manger 
doivent les faire cuire dans l’eau, les peler et les mettre dans 
“une sauce blanche avec de la moutarde. 


Des betteraves. # 


Elles se font cuire dans de l’eau ou au four; etse man— 
gent en salade ou en fricassée. Pour les fricasser, mettez-les 
dans une casserole avec du beurre , persil, ciboules hachés, 
un peu d'ail ,; uue pincée de fariue , du vipaigre 
suffisamment , s:l, poivre , et les faites bouillir un quart- 
d'heure. y A A ï 


… Des corn'chons. 

Ils servent à garnir des salades cuites : on en fait aussi des 
ragoûts. Vous les faites bouillir un instant dans de l’eau pour 
leur 6:er la force du vinaigre , et les mettez après daus une 
bonne sauce ou ragoût : ne les faites plus bouillir , et Servez 
ayecce que vous jugerez à propos. | 


+ 
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Des champignons , morilles et mousserons.—Éntremets. 


Les meilleurs champignons sont ceux qui viennent sut 
couche. L’on peut en avoir de frais toute l’année. | 

Il n'en est pas de même des morilles et mousserons qui 
naissent dans les bois, etse trouvent au pied des arbres aux 
mois de mars et avril. - | , | 

Pour en avoir toute l’année , il faut les faire sécher ; après 
avoir Ôté le bout de la queue et les avoir lavés , faites-les 
bouillir ün instant dans de l’eau. Quand ils sons égouités 
mettez-les sécher dans ün four, dont la chaleur soit très— 
douce ; étant secs, mettez-les daus un endroit qui ne soit 
point humide, RENE En 

Pour les employer, faites-les tremper dans de l’eau tiède. 

Les champignons se font sécher de la même façon. Les : 
morilles , mousserons et champignons se servent tous de la 
même façon , et entrent dans une infinité de sauces ou ra- 
gouts. . à 

Si vous voulez en servir pour entremets à la crème , vous 
les mettez dans une casserole aveé on morceau de beurre , 
un bouquet de persil et ciboules. Quand ils sont passés sut. 
le feu , mettez-ÿ une pincée de farine , et mouillezavec de 
Peau chaude , ün peude sel et un peu de sucre. Quandils 
sont cuits , et qu'il n’y a plus de sauce , mettez-y une liai- 
son de jaunes d'œufs et de la crême. Faites frire une croûte 
de pain dans le beurre , mettcz-la dans le fond du plat que 
vous devez servir , et votre ragoût par-dessus. 


4 + 


Des truffes. we Entremets. 


Les grasses sont les plus estimées ; celles qui viennent da 
Périgord sont les meilleures. EHlèsse mangent ordinairement 
cuites avec du vin et du bouillon, assaisonnées de sel, poivre, 
un bouquet de fines herbes , racines et ognons. Vousne.les 
mettez cuire dans ce court-bouillon qu'après les avoir fait 
tremper dans de l’eau tiède , et bien frottées avec une brosse 
afin qu'il ne reste point de terre autour. Quand elles 
sont cuites , vous les servez pour entremets dans une ser- 
viette. PE: 

. La truffe est excellente dans toutes sortes de ragoïis , 
soit hachée ou coupée en tranches, après l'avoir pilée : 
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c’est un des meilleurs assaisonnemens que vous pouvez ser- 
vir en Cuisine. : 


Truffes à la maréchale.—Lutremets. 


Prenez de belles truffes bien lavées avec une brosse. 
mettez chaque truffe assaisonnée de sel, gros poivre, 
enveloppée de plusieurs morceaux de papier dans une 
petite marmite sans aucun mouillement, cuire dans la 
cendre chaude pendant une bonne heure, et les servez dans 
leur naturel. | AU 


CHAPITRE XIL. 
DES OEUFS: 


Aprës la viande , rien ne fournit une plus grande diver- 
sité en cuisine que les œufs. C’est uu aliment excellent et 
_nourrissant , que le sain et le malade , le pauvre et le riche 
partagent ensemble. War 

Les œufs frais adoucissent les âcretés de la poitrine , les 
vieux sont sujets à incommioder ceux qui sont d'un tempé- 
rament chaud et billeux. | 
- Pour connaître si les œufs sont frais, présentez-les à la 
lamière ; s'ils sont clairs et transparens, c’est une bonne 
marque. Quand ils sont piqués, mettez-les au rang des 
vieux , et s’ils ont une tache tenant à la coquille , c'est une 
preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici quelque chose de leur propriété avant d'en 
venir aux différentes facons de les accommoder. 

Le jaune d'œuf frais délayé dans de l’eau chaude avec 
un peu de sucre , se boit en se couchaut, et bon. pour 
les personnes enrhumées : c’est ce qu’on appelle lait de 
poule. À 
… Comme la provision des œufs dans une maison est d'une 
grande ressource , les personnes ménagères qui ont des 
poules doivent en amasser l'été pour l’hiver entre les deux 
Notre-Dame. A AT 

Pour cet effet , mettez -les dans un endroit qui ne 
soit ni trop chaud ni trop froid : la cave leur est bonne 
quaud elle n’est point humide. Mettez-les dans une fu- 
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taille en été avec de la paille : en hiver , Changez -les pour 

les mettre avec du foin. Il y en a quise serveut de sciure 

de bois ; de chaume , et d’autres de cendres. ee ri 
Il est temps de venir présentement aux différentes façons 

dont ils peuvent s’accommoder.daus le goût bourgevis. 


Des œufs mollets de toutes façons. 


Comme les œufs pochés à l’eau, c’est-h-dre, cassés 
dans l’eau bouillante , ne sont pas bien ronds quandils ne 
sont pas frais ; et que le bourgeois aime micux les manger 
à la coque que de les sacrifier de cette façon , voiei qui 
suppléera au défaut. | | re 

Hors-d'œuvre.— Mettez de l’eau dans un poëlon , faites- 
la bouillir, et metlez-y la quantité d'œufs que vous 
jugerez à propos; faites-les bouillir cinq minutes précises , 
et les retirez promptement dans de l'eau fratche, Et faut 
les peler tout doucement pour ne les pas rompre ; par ce 
moyen le blanc sera cuit et le jaune tout ‘mollet , et vous 
sentirez sous le doigt: qu'ils serout frexibles. Vous les ser- 
virez entiers. en : 

Ces sorties d'œufs se servent de toutes façons avec une 
sauce blanche, verte - au coulis, aux câpres et anchois, au 
verjus de grain , Sauce- Robert, à la ravigote ; avec un 
ragoût de champignons , de truffes , de ris de veau., d'as- 
perges, de cardes poirées, de céleri , de laitues , de chi- 
corée, en gras el maigre, detelles facons que vous jugerez à 
propos. | , m7 

…. OEufs de touies les facons Bourgeoïses. 


Tout le monde sait faire cuire des œufs à la coque, mais 
plusieurs les font caire trop ou pas assez. RAA 

“Hors-d'œuùvre:=22Pour ne les pas manquer , meltez -les 
cuire deux minutes à l’eau bouil'ante , retirez-les, et les 
couvrez une minute pour les laisser faire leur lait : servez. 
les dans une serviéue, De cette facon ils sont immnan- 


quables. 


Des œufs brouillés de plusieurs façons —Eutremets. 


Si vous voulez les faire au naturel, mettez simplement 
les œufs dans une casserole avec un peu de beurre, deux 
cuillerées à ragoût'de coulis , et les assaisonnez ; faites-les 


À 
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cuire sur nn fourueau , ea les remuant toujours avec un 
bä on à deux ou trois branches. Quad ils sont cuits , ser- 
vez-les promptement. He | x 

En maigre , à la place de coulis, mettez-y une cuillerée 
de crême , et les faites de la même facon. , | 


OEufs aux épinards. — Entremets. 


_ On prend des épinards cuits à l’eau , bien pressés et pilés, 

et on les passe à l'étamine avec de la bonne crême ;'on les 
-délaie avec six œufs, et on les passe une seconde fois, 
ensuite on y met du sucre ,; macarons pilés , de l’eau de 
fleur d'orange , une idée de sel , et on les met dans le plat 
que l’on veut servir, pour Îles faire cuire sur un petit feu 
jusqu'à ce qu'il se fasse un léger gratin dans‘ le fond. 


Des œufs frits de toutes facons.—Entremets. 


Ea gras, vous les faites frire avec du saindoux , et en 
maigre, vous prenez du beurre fondu. Quand votre friture 
est bien chaude, mettez, les œufs un à un pour les frire ; 
faites en sorte qu’ils soient bien ronds en les retournant dans 
la poêle , et ne laissez point durcir le jaune. + 

Vous servirez ces œufs de la même facon qu'il est dit pou 
les œufs mollets, même sauce et même ragoût, M 


+ Hors-d'œuvre.—Les œufs au beurre noir se font en met- 
tant dans une poële un morceau de beurre que vous faites 
fondre sur le feu. Quand il ne crie plus, vous avez vos 
œufs cassés dans un plat , vous les assaisonnez de sel, poi- 
yre. et les mettez dans la poêle ; faites-les cuire , passez une 
pelle rouge par-dessus pour faire cuire le jaune , et servez 
avec un filet de vinaigre dessus. 


OEufs à la Bagnolet. — Entremets. 


Pochez huit œufs frais, et mettez dans une casserole du 
jambon cuit haché, un peu de coulis, du bouillon , un 
filet de vinaigre, du gros poivre ; peu de sel ; faites chauf- 
fer la sauce , et servez sur les œufs. ; 


Des œufs au plat , autrement dits au miroir. — Hors- 
| d'œuvre. 


Prenez un plat qui aille au feu , et mettez dans le fond un 
peu de beurre étendu partout ; cassez les œufs dessus , et 
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assaisonnés de sel , poivre, deux ou trois cuillerées de lait. 


Faites-les cuire à petit feu sur un fournéan , passez dessus 
la pelle rouge , et servez. 


 OEufs au lait.—Entremets. 


Pour les faire , vous prenez trois œufs que vous délayez 
avec une demi-cuillerée de farine , gros comme une noix 
de sucre , un peu de sel , et trois poissons de ‘lait. Mettez le 
tout dans le plat que vous devez servir, et faites-les cuire 
sur un fournesu pendant un quart-d’heure. Passez dessus 
la pelle rouge , et servez dès qu'ils sont cuits. 

ne œufs à la farce re sont autre chose que de mettre des 
œufs durs sur un ragoût , comme il est dit pour la farce. 


Des omelettes de toutes facons.—Entremets. 


Prenez la quantité d'œufs que vous voulez employer , - 
mettez-les dans une casserole avec du sel fin , ‘et battez -les 
bien. Vous faite fondre du beurre dans une poêle , et y 
mettez les œufs ; vous faites cuire l’omelette , qu’elle soit 
d’une belle couleur en dessous , et la renversez dans le plat 
que vous dévez servir. Ceux qui aiment le persil et les ci= 
boules en mettent dedans apres les avoir hachés très-fin. 

Si vous voulez faire des omelettes plus distinguées , 
comme omelette au lard, aux rognons de veau, aux pointes 
d’asperges, aux truffes, aux champignons, morilles et 
mousserons de telle espèce que vous voulez les faire , il faut 
toujours que votre ragoût soil cuit et assaisonné comme si 
vous vouliez le servir. 


Entremets. — Quand il est froid , vous le hachez pour 
qu'il se mêle bien dans les œufs, vous battrez. Le tout en— 
semble , et ferez cette omelette dans une poêle comme les 
autres. Vous vous réglerez sur l’assaisonnement qu’il ya 
dans le ragoût pour saler l’omelette , afin de ne la point 
faire de trop haut goût. | | | # 

Celles que l’on fait pour la farce , laitue et chicorée , se. 

‘font différemment. | 


Hors - d'œuvre. — Vous ferez ces ragoüts en maigre, 
comme il est dit à chaque article de ces herbes ; vous les 
dresserez dans le plat que vous devez servir , et mettrez 
dessus une omelette où il n’y aura que des œufs et du sel. 
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Servez-les pour hors-d'œuvre , et les précédentes pour en- 
ireimets. 


Omelettes aux harengs saurets et jambon.—Entremets. 


Ouvrez les harengs par le dos , faites-les griller , hachez- 
les et Les mettez dans l’omelette comme si vous mettiez du 
jambon : ne mettez point de sel dans les œufs , et finissez 

cette omelette comme les autres. , 
Celle au jambon se fait de la même façon. 


Des œufs à la tripe, aux concombres, et autres façons. 


Prenez des concombres que vots coupez par petits mor- 
ceaux de la grosseur du doigt ; passez-les sur le feu avec du 
‘beurre, persil, ciboules hachés ; mettez-y après une pincée 
‘de farine ,et mouillez avec un peu d’eau, assaisonnée de 

sel et de poivre. Quand ils sont cuits et qu'il n’y a plus du 
sauce , mettez-y des œufs durs coupés par tranches , et en- 
suite du lait. Faites-leur faire un bouilion ; goûtez ensuite 
_s’ils sont de bon goût , et servez. 

Les autres se font en retranchant les concombres. 

Si vous voulez faire des œufs à latripe au roux , vous pre- 
nez un peu de heurre , une cuillerée de farine que vous fai- 
tes roussir sur le feu, et mettez après une poignée d’ognons 
coupés en petits carrés: faites-les cuire dans ce roux, en y 
mettant encore un peu de beurre , et les mouillez avec du 

bouillon. Quand l’ognon est cuit vous y mettez des œufs 
durs coupés en tranches ; faites-leur faire un bouillon, met- 
tez un filet de vinaigre , sel, poivre , et servez à courte 
sauce. | 
_ Mettez dans une casserole de l’ognon coupé en filets que 
vous faites cuire à petit feu avec du beurre. Quand ils sont 
cuits, mettez un peu de coulis maigre , si vous en avez, si- 
non vous ferez un petit rouxavec du beurre et de la farine; 
mettez ensuite votre ognon , mouillez-le avec un verre de 
vin blanc, un peu d’eau,et assaisonnez avec du sel et du gros 
poivre. Quand votre ognon est cuit et la sauce réduite, vous 
avez une omélette biensèche, que vous coupez en filets; met- 
tez-la dans le ragoüt d’ognons faites chauffer «ans bouillir, et 
mettez-y de la moutarde quand vous êtes prét à servir. 
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| OEufs au gratin. —Entremets. | 


Prenez un plat quiailleau fu, meitez dessus un petit 
gralin que vous faites avec de la ie de paiu , un bon mor-, 
ceau de beurre, un auchois haché, persil, Abeg es, une écha- 
lote , le tout haché , trois jaunes d'œufs ; mêlez le tout en- 
semble., pour le mettre daus le fona du plat de l'épaisseur 
d'un écu , et faites-les attacher sur un petit feu ; ensuite vous 
casserez déssus $ sept ou huit œufs , que vous ao pnez -de 
sel , gros poivre ; faites cuire doucement et passez la, pelle 
rouge dessus. Quand ils seront cuits, le jaune mollet, servez. 


OEufs brouillés à la coque.—Hors- d'œuvre, ou entremets. 


Coupez autant de mie de pain en HN lee 
petite «4abatière , que vous voulez servir d'œufs ; faites uu 
petit trou dans le milieu pour y faire tenir un œuf dans sa 
longueur , et ensuite vous prenez des œufs que vous brouil- 
lez ; cassez-les proprement per un bout pour les vider , et- 

‘brouillezzles en les mettant dans une casserole avec un petit 
morceau de beurre, un peu de persil , ciboules hachés, sel, 
gros poivre, deux cuillerées de crême : faites-les cuire sur le 
feu , en les remuant toujours jusqu’à ce qu ‘ils soient cuits. 
Vous les remettrez dans leurs coquilles, après lés avoir lavées, | 
FRAULE ES et les dresserezsur les mies de pain. Xÿ; 


* 


OEufs à la huguenote.—Entremets. piste 


… Prenez Ê plat que vaus devez servir , et le mettez sur un 
moyen feu avec un peu de jus ; cassez doucemeut des œufs. 
pour que les jauves restent entiers , et assaisonnez de sel, 
gros poivre ; faites cuire le dessus avec une pelle rouges, et 
les servez à ‘demi- moilets. 


AR OEufs au petit lard. ee A 


Prenezun bon quarteron de petit lard bien entrelardé , 
goupez-le en petites tranches minces , et le mettez dans 
une casserole sur un petit feu jusqu'à ce qu'il, soit cuit. 
Ayez soin de le retouruer ; ensuite vous versez le lard fon- 
du daus le plat que vous devez servir , avec deux cuiile- 
rées de jus. Cassez sept ou huit œufs, et mettez-y aussi les 
trauches de petit fard, du gros poivre , peu de sel ; fauss | 
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cuir sur un petit feu ; et passez-la pelle rouge dessus. Ser- 
- vez-les à demi-mollets. Ti Ho 

OEufs en filets.—Hors-d'œuvre. 


Passez sur le feu avec un morceau de beurre ; de lognon, 
des champignons coupés en fi'ets, une petite pointe d’ail. 
Quand l'ognou commence à se-colorér, mettez-y une bonne 

- pincée de farine ; mouillez avec du bouillon , un verre de 
vin blanc, sel, gros poivre; et faites. bouillir une demi-heure 
et réduire au point d'uue sauce ; ensuite vous y mettrez des 
œufs durs., les blancs coupés en filets et les jaunes entiers : . 
faites bouillir un moment et servez. 7 


Le 


OEufs à la crême.—Hors-d'œuvre , ou entremets. 


Mettez dans le plat que vous devez servir un demi-setier 
, de crême , faites bouillir et réduire à moitié , et mettez-w 
huit œufs, sel, gros poivre; faites-les cuire, et passez la pelle 
‘rouge par-dessus. Servez-les à demi-mollets. à 


_ OŒEufs au fromage.—Entremets. 


‘Mettez dans une casserole un quartron de fromage de 
gruyère râpé , gros comme la moitié d’un œuf de beurre, 
persil , ciboules hachés , un peu de muscade , uu demi-verre 
de vin blanc; faites boullir à petit feu , en le remuant jus— 
qu'à ce que le fromage soit fondu ; ensuite vous y mettrez 
six œufs pour les brouiller et cuire à petit feu. Servez avec 
une garniture de mie de pain sur les bords du plat. 


: OEufs au païn.—Hors-d'œuvre, ou entremets. 


Mettezdansune casserole une demi-poignée de mie de pain 
avec un poisson de crème, sel, poivre , un peu de muscade. 
Quand le pain a bu toute la crême , cassez -y six œufs et les 
battez ensemble pour en faire une omelette. 

OEufs au gratin au parmesan.—Hors-d'œuvre, ou 

. entremets. Ÿ Hu 

. Mettez dans lé fond du plat que vous devez servir de 

. la mie.de pain gros comme la moitié d'un œuf, avec un 

peu da fromage de parmesan râpé , un morceau de beurre , 

deux jaunes d'œufs crus , un peu de muscade et du gros 
poivre; mêlez le tout ensemble et l’étendez dans le fond 
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du plat ; faites-attacher-sur le feu , et ensuite vous y cassez 
_ dix œufs ; poudrez tout le dessus des œufs avec du parmesan, 
râpé, faites cuire et passez la pelle rouge dessus. Servez, 
que les jaunes soient à demi- mollets. 


OEufs à la bourgeoise.—Hors-d'œuvre , ou entremets. 


Étendez du beurre de l’épaisseur d’une lame de couteau 
dans le fond du plat qne vous devez servir, méttez-y par- 
tout des tranches de mie de pain coupées très-minces , de 
petites tranches de fromage de gruyère , ensuite huit ou dix 
œufs ; assaisonnez de peu de sel , muscade ; gros poivre, et 
faites cuire à petit feu sur un fourneau. ‘ 


OEufs. à l'ail.—Hors-d’œuvre. ; 


Ayez dix gousses d'ail cuites un demi-quart d'heure dans 

de l’eau, que vous pilez avec deux anchois, une bonne pin- 

_cée de. câpres ; ensuite vous les délayez avec de l'huile, un 

filet de vinaigre, un peu de sel , gros poivre : mettez cette 

sauce dans le fond du plat que vous devez servir , et des 

œufs durs dessus arrangés proprement. | 
OEufs à la jardirière.—Hors-d'œuvre. 

Mettez dausune casserole quatre ou cinq gros ognons cou 
pés en filets , avec un morceau de beurre , et passez-les sur 
le feu jusqu’à ce qu’ils soient presque cuits ; ensuite vous y. 
mettez une bonne pincée de ferine. Mouillez avec une cho- 

- pine de lait, assäisonnez de sel, gros poivre, et faites bouillir 
jusqu’à ce que la sauce soit épaisse : Ôtez-les du feu pour y 
anettre dix œufs que vous battez ensemble. Metez le tout 
däns le plat que vous deves servir , pour mettre cuire surun 
petit feu , et le couvrez d’un couvercle de tourtière 


-OEufs à l’eau—Entremets. 


Prenez une casserole, mettez dedans une chopine 
d’eau , un peu de sucre , de l’eau de fleur d’orange , de l’é- 
corce de citron vert , et faites bouillir à pet‘ feu pendant 
do quart- d'heure ; mettez-la ensuite refroidir , et cassez 
das une autre casserole sept jaunes d'œufs : ils sont sufli- 
sans ‘si votré plas d’entreméts est peut ; s’il est grand ; 
vous en mettéz davantage. Vous délayez les jaunes d'œufs 
dvéc ce que vous avez mis refroidir ; passez ensuite au ta+ 


mis ;et faites cuire au bain-marie. dans le plat que vous 
devez servir. Pour être bien cuits , ils doivent être un peu 
trerhpans sans avoir d'eau davs le fond : cela dépend de 
plus ou du moins que vous mettrez de jaunes d'œufs. 


CHAPITRE XHL. 
las BEURRE, 


: Vorci la façon de le faire fondre : Sur trente livres de 


_ beurre que vous mettez dans. un chaudron bien propre , 


pots de grès. 


mettez-y quatre clous de girofle , deux feuilles de laurier « 


deux ognons ; faites cuire ,ce beurre. à petit feu pendant - 


trois heures sans l’écumer , jusqu’à ce qu’il soit clair fin ; 
vous le retirez après du feu pour le laisser reposer une heure, 
vous l’écumez ensuite, et le versez doucement dans des 
- Passez le fond du beurre à travers un tamis. | 
. Quand vos pots sont pleins , portez-les à la cave; étant 
froids , couvrez-les de papier et d’une ardroise, 
Ce beurre se garde long-temps sans se gâter. 
La façon du beurre salé est aussi bonne quand il est bien 


.… façonné ; après l’avoir lavé plusieurs fois pour lui faire sore 
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tir son lait, prenez-en deux livres à la fois, que vous mettez 
sur unetable bien nette, étendez-le avec un rouleau comme 
ua morceau de pâte de l'épaisseur d’un doigt, et répandez 
du sel dessus en suffisante quavtité : pliez le béurre en trois 
ou quatre , et le repétrissez de la même façon jusqu’à qu'il 
soit mêlé avec le sel. | | 

Vous continuerez de cette manière , deux livres par deux 
livres, jusqu’à définition ; vous le mettrez à mesure dans 
des pots de grès bien propres , et le presserez bien avec les 
mains pour qu’il ne reste point de vide. 3 

Quand les pots seront pleins , vous prendrez du sel que 


. vous ferez fondre avec un peu d’eau que vous mettrez sur 


Ja superficie des pots; portez-les à la cave pour le conserver, 
et les couvrez de la même facon que ceux de beurre fondu. 


=. … Crême au biscuit. —Entremets. 


w 


Faites bouillir une pinte de lait avec une tranche de 4 


! 
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citron vert , une bonne pincée de coriandre ; un peu de 
canelle ; réduite à plus de moitié et presque froide, on la 
_délaie avec plein une cuiller à café de farine et six jaunes 
d'œufs , passée au tamis , on la fait cuire au bain-marie ; 
presqie cuite on Ja couvre de tranches minces de biscuit, 
ct on achève là cuisson. pre + 

Créme méringuée.—Eutremets. | 
Délayez dans use casserole six jaunes d'œufs ( on met 

les blancs à part dans une terrine sans qu’il reste de jaune ) 
avec deux cuillerées de farine, une chopine de crême, 
une idée de sel, de l’eau de fleur d'orange et du sucre; 
faites cuire une demi-heure sur le feu, en remuant tou- 
jours ; ensuite vous la dressez sur le plat qui doit vous 
servir : vous fouettez les blancs d’œufs, Quand ils sont bien 
montés en neige ; vous y mettez beaucoup de sucre très- 
fin; couvrez la crême en facon de dôme avec les blancs 
d'œufs , et jetez du sucre dessus : mettez le plat dans ua 
. fôur doux où sous un couvercie de -tourtière pendant uue 

demi-heure , et bien cuite d’une belle cuuleur dorée, servez 
iout de suite. mL | ne 

Crème à la bonne amie.—Entremets. 


Délayez deux cuillerées de farine avec quatre œufs, 
uae chopine de crême ; une tablette de chocolat, citron 
confit, fleur d'orange prâlinée, le tout haché fin ; et du 
sucre; faites-la cuire sur le feu pendant une demi-heure, 
en la tournant toujours : ajouiez- y un peu de crème 
si elle devient trop épaisse. Bien cuite, dressez-la sur fe 
plat ; en servant jetez dessus du sucre fin, et passez la pelle 
rouge pour la glacer. : ; 
Créme glacée. —Entremets. 

Prenez une casserole, où vous mettez une petite poignée 
de farine , du citron vert haché très-fin , une piucée de, 
fieur d'orange prâlinée et pilée , un morceau de sucre ; 
délayez le tout avec huit jaunes d'œufs, dont vous mettez 
les blancs à part dans une terrine bien propre, et délayez 
tes jaunes ayec uue chopine de crême et un demi-setier . 
de lait. LES 
Faites cuire celte crême sur le feu pendant ung demi- 
heure. ; | 
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Quand elle est épaisse vous la retirez du feu; et fouet- 
tez les blancs. | | de ARTE 

Quaud ils sont bien montés, vous les mêlez dans Ja 
crême ; mettez cette crême dans le plat que vous devez 
servir: et du sucre par-dessus : il faut qu’elle en soit bien. 
couverte. - LEE ï À : 

Faites-la cuire dans un four quite soit pas trop châud , 
ou sous une couvercle de touriière. Quand elle est bien 
montée est glacée, servez. | | 

ù »  Créme à la moelle.—Emiremets. 

Prenez huit jaunes d'œufs , que vous délayez avec deux 
cuillerées de farine, un peu de citron vert haché trés-fin., 
un peu d’eau de fleur d'orange , trois demi-setiers de crème, 
un morceau de sucre. . ST Ad: 

Vous prenez ensuite un quarteron de moelle , que vous 
faites fondre sur le feu ; passez-la dans un tamis, et la 
meitez dans la crême. fe Eds) ER 
. Faites cuire cette crême sur le feu pendant une demi- 

heure ; retirez-la ensuile pour y mettre les-huit blaucs 
d'œufs fouettésque vous aurez mis à part dans une ter 
rire; mélez-les dans la crême, et la dressez dans le plat 
que vous devez servir. Re de die 
. * Faites-la cuire au four ou sous une couvercle de tour- 
» tière, comme la précédente. Quand elle est cuite, vous 
. prenez un doroir ou quelques plumes bien propres, qua 
vous trempez dans de bon beurre chaud, et que vous passez 
légèrement sur la crême ; mettez ensuite de la nompareille, 
qui sont de petites dragées de toutes couleurs. Servez. : 

A 5 Créme au café.—ÆEntremets. A 

Mettez trois demi-setiers d’eau dans une cafetière, et 
quaud elle bouillira vous y meitrez deux onces de café ; 
remuez-le avec une cuiller, et le remeltez au feu pour 


Je faire bouillir, jusqu'a ce qu'il ait monté quatre ou 


cinq fois. Laissez-le reposer pour le tirer au clairs et le 


| meitez ensuite daus une casserolle avec une chopine de 


lait et un morceau de sucre ;. faites-le bouillir jusqu'à 
ce qu'il ne reste que ce qu'il vous faut pour la grandeur 
de votre plat. Délayez cinq jaunes d'œufs avee une pincée 
de farine , et ensuite la crème ; passez-la au tamis pour la 
mettre dans le plat que vous devez servir, qui doit être 


/ 
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sur une casserole, où il y a de l’eau prête à bouillir : cou« 
vréz d’on couvercle de casserolé, avec un peu de feu 


dessus , et faites bouillir jusqu’à ce que la crême soit prise. 
Servez chaudement. HAT Ts x | 


Crême au chocolat.—Entremets. 


 Râpez deux tablettes de chocolat, mettez-les dans une : 


casserole avec un demi-quarteron de sucre, une chopine 
de lait, un demi-setier de crême, et faites bouillir jus- 
qu'à ce qu’elle soit diminuée d'un tiers. Quand elle sera 
à demi-froide , délayez-y cinq jaunes d'œufs , passez-la au 
tamis, et la faites prendre au bain-marie comme la 
précédente: * 


Créme au Caramel.—Entremets. 


Mettez dans une casserole une chopine de lait , un 
demi-setier de crême , avec un morceau de canelle, une 
bonne pincée de coriandre , de l'écorce de citron vert à 
faites-la bouillir uu quart d'heure ; ôtez-la du feu , et met- 
tez dans une poële d'office un quarteron de sucre avec un 
demi-verre d’eau. Faites bouillir sur un fourneau jusqu’à 
ce qu'il soit au Caramel, c’est-à-dire de couleur canelle 
foncée ; Ôtez-le du feu et y mettez la crême ; remettez 
ensuite sur le feu jusqu’à ce que le sucre soit mêlé avec la: 
crème , et y délayez cinq jaunes d'œufs avec une pincée 


la faire cuire au bain-marie comme les precédentes. 


_Créme de frangipane.—Entremets. 


A 


de farine : mettez-y la crême ; et passez-la au tamis pour 


Mettez dans une casserole deux cuilleréres de farine | 
avec du citron vert râpé, de la fleur d'orange grillée 
hachée ,: une petite pincée de sel ; délayez avec cinq : 
œufs entiers, une chopine de bon lait, un mor- : 
_Ceau de sucre ; faites cuire , en la tournant toujours 
sur le feu pendant une demi-heure. Quand elle sera 
foide, elle vous servira pour faire une tourte de fraugi- 


pane ou des tartelette; vous n’aurez plus qu’à la mettre 
sur uue pâte de feuiilelage, et sa cuison faite, vous la 


glacerez avec du’ sutre. Les tourtes à la moelle se font de À 
la même facon , à cette différence que vous mettez de 

$ ; \ ( + r 
la moelle de bœuf fondue et passée au tamis dans la. 
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crême avant de la retirer du feu : laissez-la cuire un petit 
moment de cette crême. 
: à d S f 5 : 
Créme à la duchesse.—Entremets. 


* Mettez dans une casserole une chopine de lait avec un - 
demi-setier de crême, un petit morceau de canelle , une 
écorce de citron vert, un demi-quarteron de sucre; faites 
bouillir une demi-heure et diminuer d’un tiers , passéz-la 
au tamis, et délayez ensuite avec six jaunes d'œufs et une 
pincée de farine ; . mettez-y quelques biscuits d'amandes 
amères, une demi-tablette de chocolat, un peu de fleur 
d'orange prâlinée, le tout hachétrès-fin, et faites cuire au 
baiu-marie, comme celle au café. 1 y 
Créme de riz pour les convalescens. 


À yezun quarteron de riz épluché, lavé dans trois ou quatre 
eaux tièdes , et le mettez cuire avec bon bouillon gras. . 
‘Lorsqu'il est cuit et épais, écrasez-le avec une cuiller, etle 
mettant ensuite dans une étamine pour le passer , en le 
beurrant fort avec une cuiller de bois; mettez-y de temps 
ep temps un peu de bouillon chaud pour aider à le passer 
et le servez de l'épaisseur d'une erême double. 

| Des beignets de créme.—Entremets. 

Prenez une poignée de farine, que vous délayez avee trois 
œufs entiers et six jaunes , quatre Macarons écrasés , de la: 
fleur d'orange prâlinée et grillée, un peu de citton confit 
haché, un demi-setier de crème , un demi-selier de lait, 
un morceau de sucre; faites cuire le tout sur le feu un quart 
d'heure, afin que votre crême devienne bien épaisse, et 
mettez refroidir sur un plat fariné ; mettez encore dessus de 
la farine, après lavoir étendue de l'épaisseur d'un pouce. 

Quand elle est froide, vous la coupez par pelits morceaux, 
pour les arrondir dans vos mains avec de la farine, faites 
les frire à friture chaude , et les saupoudrez de sucre fin en 
les servant, Re ne 

Beignets de brioche.—Entremets. 

Prenez depetites brioches que vous couperez par MOI » 
Btez-en la mie et meitez à la place une crême cuite ou. des 
‘confitures, recollez ensemble les deux moitiés, de façon 
qu'elles paraissent entières; trempez-les dans une pâte faite 
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‘avec de la farine , un peu d'huile , du sel , et délayez avec 
du vin blanc; faites-les frire de belle couleur , et les glacez 
avec du sucreet la pelle rouge. | 


Beignets de pommes et de péches. ee 


Prenez des pommes de reinette que vous coupez en quatre 
quartiers, Otez la peau et les pepins, et parez-les proprement; 
_faites-les mariner deux ou trois heures avec de l’eau-de-vie, 
du sucre, de l'écorce de citron vert et de l’eau dé fleurs 
d’orauge. Quand elles ont bien pris goût, faites-les égoutter, 
et ensuite mettez-les daus un torchon blanc avec de la 
- farine ; remuez-les bien dedans pour qu'elles prenneut à 
cette farine; faites-les frire de belle couleur, et les glacez 
avec du sucre et la pelle rouge. Les beignets de pêches se 
font de la même façon. ; 
Vous faites aussi des beignets de pommes en pâte; pour 
lors vous creusez vos pommes par le milieu sans lesrompre, 
vous en Ôtez les pepins, et les pelez et coupez en tranches de 
d'épaisseur d’un écu ; faites-les mariner comme les précé- 
dentes, et trempez-les ensuite dans la même pâte. Faites 
frire vos beignets , et servez-les glacés avec du sucre. … ” 


Beignets d’orange.—Entremets. 


Prenez quatre ou cinq oranges de Portugal , et Ôtez la 
superficie de l'écorce, en les tournaot avec un petit couteau, 
pour couper à mesure cette écorce de l'épaisseur d'une 
petite pièce. Coupez les oranges par quartiers pour en ôter 
des pepins, et mettez-les cuire avec un peu de sucre ; faites 
une pâte avec du vin bianc , de la farine, une cuillerée de 
bonue huile,un peu de sel; déla yez cette pâte qu’elle ne soit 
ni trop claire:, nitrop épaisse, et qu’elle file en la versant 
avec la cuiller; trempez vos quartiers d’oranges dedans pour 
les faire cuire dans une friture, jusqu'à ce qu’elle soit de 
belle couleur : servez-les glacés avec du sucre fin et la pelle 
Touge. Î 

* Beignets de fraises.—Æntremets. 


On fait une pâte avec de la farine , une cuillerée d’eau- 
de-vie, un demi-verre de vin blanc, deux blancs d'œufs 
fouettés, citron vert haché ; bien délayée sans être trop 
“épaisse ni trop liquide, il faut qu’elle file en la versant de 
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la cuiller. On y trempe de grosses fraises, on les fait frire et 
on les glace avec du sucre et la pelle rouge. | LR 


Beignets à la Vénitienne. — Entremets $ 


On fait cuire du ris avec du lait , bien cuit et bien épaïs, 
on le remue avec deux cuillerées defarine , du sucre fin, 
trois œufs entiers, de la fleur d'orange prâlinée , citron vert 
haché, de la pomme de reinette coupée en petits dés , et 
du raisin de Coriuthe ; l’on en forme de petits tas que l'on 
arrange sur du papier , on les fait frire , et en servanton les 
poudre de sucre. | 


Beignets à la créme glacée—Entremets. 


Mettez dans une casserole un demi-setier de crème , un 
demi:setier de lait , un peudesel , une pincée de citron vert 
hachétrès-fin , faites bouillir et réduire à moitié ; ensuite 
Vous y metteziros grandes cuillerées de farine , que vous 
délayezsur le feu avec de la crêmè ; et la tournez juiqu'à 
ce qu’elle soit bien épaisse. Otez-la du feu pour la mettre 
sur la table , et abattez-la avec le routeau jusqu’à ce qu'elle 
soit mince comme un petit écu ; coupez—'a en losange , et la 
faites frire ; glacez avec du sucre et la pelle rouge. 
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Jrn’entrerai point ici dans le détail général de toute la 
pâussarie , il suffit qu’une cuisinière puisse servir une table 
bourgeoise ; et qu’elle sache faire des tourtes de plusieurs 
façous pour entrées ou pour entremels en gras et en maigre, 
et des pâtisseries froides. AT 

Pour des entremets de milieu qui servent plusieurs fois , 
l'essentiel est de se bien attacher à faire la pâte de la facon 
qu'elle sera expliquée; et, pour la cuisson des viandes qu’elle 
mettra en pâte, de savoir combien il leur faudra.de temps 
pour être cuites à la braise ; et de ne la laisser jamais qu'une 
demi-heure de plus daos le four. fe 
Ün autre article très cssentiel pour les persanues qui fout 

, 4 OX 
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de la pâtisserie , c’est de savoir gouverner et connaître le 
four dont elles se servent. DUT M os 

Pour cet effet , si ee sont des pièces qui soient longues à 
cuire , faites chauffer le four long-temps : vousne risquez 
rien de le chauffer p'us qu'il ne faut, pourvu que vous 
laissiez abattre de sa chaleur; c’est-à-dire, après quele four 
“estnettoyé , fermez-en la porte, et soyez une demi-heure 
avant de rien enfourner ; par ce moyen vousne risquez 
puint de brûler votre pâtisserie. s 

‘Pour les pièces qui ne sont pas longues à cuire, vous 
aurez soin que le four ne soit pas si chaud , principalement 
pour la pâtisserie de feuilletage qui cuirait trop prompte- 
ment ,et n'aurait pas le temps de monter. Sara 


De la pâte brisée pour les tourtes: 


r 


Sur un quart de farine, mettez cinq quarterons de bon 
beurre , envirou une once desel , vous Vous réglcrez sur 
cette dose pour le plus ou le moins que vous ferez de pâte. 

Mettez voire farine sur une table bien propre, faites un 
trou dass le milieu pour y mettre le sel , le beurre en petits 
morceaux ; mettez-y de l'eauavec prudence, parce que si 
vousen mettiez trop, votre pâte serait trop claire et n'aurait 
pas de soutien : vous maniez bien le beurre avec l’eau et 
petit à petitavec la farine. DS CE 

Quaud la farine a bu toute l’eau, vous la pétrissez ensuite 
à force de bras, le moins de fois qu’il se pourra pour ne 
pas la rendre coriace ; votre pâte ne saurait êtretrop épaisse, 
pourvu qu’elle soit biendiée, et qu'il n’y ait point de gru- 
melots dedans. Vous aurez soin de faire cette pâte au moiss 
* deux heures avant de vous en servir, pour qu’elle ait le temps 

de revenir. HR er LAS Î 

C'est avec cette pâte. que vous ferez toutes sortes de tourtes 
pour entrées , comme viande de boucherie, gibier, vo- 
laille , poissons. CO 6 à 

Les tourtes que vous pouvez faire de différentes façons en. 
volaille , se font avec une poularde coupééen quatre , avec 
de petits pigeons'entiers'on coupés en deux , quand ils sont 
gros ,ou avc des ailerons de dindons. °: | 

Vous prendrez ce que vous jugerez à propos ,; que vous 
échauderez, et le ferez bouillir an instant dans l’eau pour 
le retirer de suite à l’eau fraiche. * 


\ 
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I faudra le bien éplucher. Vous prendrez votré tour- 
tière, et mettez dans le fond un morcean de pâte de l’épais- 
seur d’un écu, que vous aurez abattu avec un rouleau ; 
mettez dessus cette viande que vous avez préparée, avec sel, 

… poivre, et dans tous les vides du bon beurre , couvrez-la 
“viande avec des bardes de lard, et mettez dessus une pa 
reille abaisse que vous avez mis dessous ; mouillez avec de . 
l’eau et un doroir les deux endroits qui doivent se toucher, 
et les pincez tout au tour pour qu’ilsse collent ensemble ; 
faites ensuite un bord en tournant tout autour avec le 
pouce, prenez un œuf que vous batiez, blanc. et jaune 
ensemble, et avec le doroir ou plume , frottez-en tout le 

dessus de la tourte. à RAR 

Faites là cuire au four trois heures : un quart d'heure 
après il faut la sortir, et faire un trou au milieu pour laisser 
échapper la fumée qui la ferait fuir , et.la remettre tout dé 
suite dans le four. | EC 

Quand elle est cuite, vous Ôtez le dessus , en la coupant 
tout autour proche le bord:, Ôtez la graisse qui est dans la 
tourte , ainsi que les bardes de lard , et avec une cuiller à 
bouche, vous enlevez., en dedans du bord , ce qui n’est 
pas cuit. 7 ; 

Vous avez ensuite dans une casserole une bonne sauce 
toute prête et d’un bon goût, que vous mettez dans la tourte. 
. Si vous avez de quoi faire un bon ragoût de ris de veau 
. et champignons , fini d'un bou goût pour mettre dedans, 
elle n’en sera que meilleure : recouvrez-la avec son dessus, 
et servez. à - | | 
Voilà la façon que vous observerez ‘pour toutes sortes de 
tourtes pour entrée. Soit en gras ou en maigre, il n’y aura. 
que les viandes qui seront dedans , leur assaisonnement, le: 
temps de leur cuisson, et les sauces différentes qui en feront 
le changement; mais pour ce qui regarde la pâte, c'est. 
toujours la même répéliion.. We? 


. Fourtes. de côtelettes. de. mouton à la Périgord.—. 
+ Entrée. | 
Prenez un carré de mouton , que vous coupez par côle=- 
lettes fort courtes , et ne laissez que l’os qui marque la cô- 
telette. Après avoir foncé de pâte la tourtiére, comme il est: 
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dit ci-devant, arrangez les côtelettes dessus. Vous prenez 

autant de moyennes truffes, et après les avoir pelées , vous 
les mettez entre les côtelettes, et assaisonnez par-dessus 

- avec du sel fiu et un peu d'épicés mélées ; couvrez de bardes 

- de lard ; et sur les bardes vous y mettrez partout du beurre 

… de Pépaisseur d’un'écu ; vous fiuirez ensuite la tourte comme 

il est dit ci-devant. | 54 

Faites-la cuire au moins trois heures. | 

‘Quand elle sera cuite, vous mettrez un bon coulis , où 

vous aurez Mis un bon verre de vin de Champagne , si vous 

n’en avez pas, que ce soit de bon vin blanc. | 

:. Vous pouvez encore faire des touries de cotelettes de 

mouton, sans y mettre de truffes ; pour lors il ne faudra 

point de vin blanc dans votre coulis. Re 

- Les tourtes de tendrons de veau se font dans le même 

goût ; la seule différence est de faire bouillir un moment les 

tendrons , et de les retirer ensuite à l’eau fraîche. + 


De toutes sortes de tourtes de gibier.—Entrée. 


Le lapin se coupe par membres ; on lui casse un peu les 
os avec le dos du couperet. ee 

Si vous voulez faire une tourte de lièvre , ôtez-en tous les 
os et n’ÿ mettez que la chair ; ils vous serviront pour faire 
un civet pour les domestiques. À LA CONTEST as 

La bécasse : pour en faire une tourte , vous en prenez 
deux que vous coupez chacune en quatre, vous hachez les 
dedans avec du lard, et vous les mettez au fond'de la tourte, 
Les alouettes ; il faut leur ôter les pattes , le cou , et les 
vider , faites-eu une farce comme de la bécasse. 

Après avoir observé ce que je viers de dire sur tous ces 
gibiers, ce qui reste à faire est la même chose pour toutes 
les touries. | té | 


Entrée. — Vous les mettrez dans la tourtière avec! un 
bouquet de fines herbes, sel, fines épices ; couvrez de bardes 
de lard et de beurre , et mettez dessus votre abaisse de pâte 
pour la finir comme les autres. FPT AT 

Quand elles sont cuites et dégraïissées , mettez dedans 
üne bonne sauce faite avec du coulis; eu sevant, pressez 
dans la sauce le jus de deux orarges. Si vous avez à la 
place de la sauce un bon ragoit, soit de ris de veau 
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et champignons ; soit ragoût de truffes coupées par tranches 
-votre tourte n’en sera que meilleure et plus estimée. ë 

Vous y mettrez toujours, en servant, le jus d’une orange; 
par rapport au gibier qui veut avoir un peu de piquant. 


= Tourtes detoutes sortes de farces—Entrée. 


Prenez telle sorte de viande que vous jugerez à propos, 
comme tranches de bœuf du plus tendre ; rouelle de veau, 
gigot de mouton, ou gibier et volaille, qu’il n’y ait point dè 
petits os ni de filaadres ; vous anrez soin de les ôter si vous 
_en trouvez. Îlne faut que d'une viande à la fois : une bonné 
 demi-livre ou trois quarterons suffisent ; il faut la hacher et 
‘Ja mettre avec autant de bonne graisse de bœuf , persil, ci- 
“boules, champignons , le tout haché très-fin , assaisonné de 
sel fin, un peu d'épices mélées. à 

* Quand le tout est bien mêlé , vous y meltrez deux œufs 
entiers et mouillez avec un demi-setier de crême. 

Cette farce finie, goûtez si-elle estassaisonnée de bon goût, 

; foncez votre touriière d'une abaisse de pâte, et mettez celte 
farce dessus de l’aipaisseur d’un pouce ; vous la couvrez en- 
suite de pâte, et la finissez comme les autres. | 
 Faites-la cuire deux heures: si c'était du bœuf ou du 
mouton, vous la laisseriez plus loug-ternps. | 
| Quaud elle est cuite et bien dégraissée, passez votre cou- 
* teau sur la farce pour la couper en carreaux , mettez dessus 
un bon coulis clair , et servez. 


Des tourtes maigres en poisson: 


- - Prenez tel poisson que vous jugerez à propos ; soit an- 
- guille , brochet , saumon, tranche, etc. 

… Après l'avoir écaillé et coupé par tronçons, foncez une 
tourtière avec la même pâte, comme ilest dit aux autres , et 
 méttez dessus le poisson avec un bouquet de fines herbes, 
_ sel fin , fines épices ; couvrez tout le poisson avec du bon 
- beurre, mettez après votre abaisse de pâte et fiaissez la tourte 
. comme il est expliqué pour les précédentes : uue heure et 
. demie suffit pour la cuisson , d’une tourte de poisson, 

_ Quand elles sont guites et dégraissées comme les autres, 


ce 
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“yous-mettez un bon ragoût maigre fait de cette facon : pre 
mez une pincée de farine que vous faites roussir avecun peu. 
de beurre. Quand le roux est fait, mouillez avec un den:i se- 
tier de. vin blanc, du bouillon maigre ou de l’eau tiède ; 4 
mettez-y des campienons , un bouquet de finés herbes ; un ! 
peu de sel ;. faites bouillir ce ragoût une demi-heure , et le 
dégraissez. Vous avez des laitances de carpes , que vous faites » 
bouillir un moment dans l’eau et les retirez à l’eau fraiche 3, 
mettez-les après dans ce ragoüt bouillir un demi - quart 
d'heure. Ru HR ue Ti 
Quad il est fini et d'un bon goût , vous le mettez dans la, 
tourte. 2 | st ‘ 
Vous pouvez encore vous servir de differens ragoüts mai- 
gres, pour mettre dans ces sortes de tourtes, comme de | 
truffes, mousserons , morilles , pointes d'asperges, suivant la 
saison Où vous vous trouverez. FA 
t 


De la pâte brisée pour les pâtés froids: ; } 


. 


Les cuisinières qui auront l'adresse de faire un pâté dressé 
de la hauteur de quatre pouces, n'auront qu’à se servir de la 
même pâte que celles des tourtes. Fu Ÿ 
Observez la même facon pour la composition du dedans :: 

la cuisson et les sauces en sont de même. Ba satisfaction 
qu’elles en auront , c’est de pouvoir, avec les. mêmes mets . 
diversifier le coup d'œil d’ane table, et se faire honneur de 
Jeur savoir-faire. | | A4 CU 

Voici la façon de faire la pâte brisée pour les pâtés. 
froids. | | 

Vous ferez plus ou moins de pâte, suivant ce que vous en. 
aurez besoin : voici sur quoi vous vous réglerez. 

Prenez un demi-boisseau de farine ; deux livres dé beurre, 
un demi-quarteron desel fia; mettezcette farine sur la table, 
et faites un trou dans le milieu pour y mettre le sel et. le 
beurre. Vous prenez de l’eau presque bouiilante que vous. 
mettrez sur le beurre , et. le maniez dans. cette eau jusquà 
ce qu'il soit tout-a-fait fondn ; vous mêlez ensuite la farine 
et la pétrissez à tour de bras le plus. promptement que vous. 
pouvez, jusquà ce qu’elle soit bien liée : plus la pâte 
est fernie, mieux elle est faite, pourvu qu'elle soit bien liée. 
Voôas laissez reposer cette pâte pen dant irois heures avant de 
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vous en servir et dressez avec tel pâté de viande que vous. 
jugerez à propos. RS AL LORIE) DA 21 | AN 
Façon de faire des pâtés de tellé espèce de viande que 
vous voudrez mettre en pâte. r 
Prenez de la rouelle de veau, un gigot de mouton. 
perdiix, bécasses, filets de lièvres, poulardes, chapons, peu 
importe, l’assaisonnement et la façon en sont les mêmes , à 
peu de chose près. | ? 
Dans tous les pâtés décrits ci-dessus , si vous voulez y 
mettre de la rouelle de veau pour garnir , elle fera bien où 
elle se trouvera. Les. dindons désossés garnis de veau font 
encore d’excellens pâtés. | | 

Dés perdrix, bécasses, chapons, poulardes. 


Après qu'ils sont vidés, troussez-leur les pattes dans le 
corps, et leur cassez un peu Îles os avec le dos d’un couperet; 
_faites-les revenir sur de la braise, après les avoir essuyés 
et épluchés , lardez-les partout avec du gros lard manié 
dans le sel fin, fines épices mélées, persil et ciboules 
hachés. | à < 3 
Vous faitesla même chôse pour le veau et le mouton; à la 
réserve que vous ne les faites point revenir sur de la braise. 
Quand votre viande est bien préparée , vous coupez des — 
‘bardes de lard suffisamment pour couvrir toute votre 
viande. 
Prenez la moitié de la pâte que vous arrondissez avec les 
mains en la roulant sur la table : c'est ce que lon ‘appelle 
 mouler la pâte; vous la battez ensuite avec le rouleau, jus 
qu’à ce qu’elle soit de l’épaisseur d’un demi-doigt; mettez 
celte pâte sur une feuille de papier beurrée, et dessus la pâte 
votre viande bien serrée l’une contre l’autre. Assaisonnez 
_ de sel fin, fines épices, et couvrez de bardes de lard , beau- . 
coup de beurre par-dessus, mettez ensuite un abaisse de pâte 
| moins épaisse que celle de dessous, et mouillez avec un 
doroir les deux endroits qui doivent se toucher pour qu'ils 
se collent bien ensemble : appuyez partout les doigts pour 
les unir. Vous reprenez après le doroir que vous trempez 
_ dans de l’éau pour mouiller tout le dessus du pâté; relevez 
‘ensuite la pâté qui déborde pour la faire monter le long du 
| pâté, et unissez:la proprement Sans {op appuyer, de crainte 
de percer la pâte. | 1% 


e 
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Quand il est bien faconné, vous faites un trou vers le. 
milieu du dessus, de la largeur d’un pouce , et y faites 
une cheminée de pâte ,: où vous mettez une carte 
roulée, de crainte qne le trou ne se ferme en cuisant 3 
vous dorez ensuite par tout le pâté avec un œuf entier 
“battu. Un moment avant de le mettre au four, vous 
mettrez par la cheminée deux cuillerées d’eau-de-vie , qui , 
mélées aux assaisonnemens, donneront un bon goût à votre 
pâté. | VAS 
Faites-le cuire au four aü moïns quatre heures. Vous ju- 
gerez du témps qu’il lui faudra d’après sa grosseur. 

Gros entremets pour le milieu.—Quand il sera cuit, vous 
le meitrez dans un endroit frais pour lé faire refroidir, et. 
boucherez sa cheminée avec un morceau de pâte crue, jus- 
qu'à ce que vous le serviez. 


De la pâte appelée feuilletage. 


Prenez un litron de farine (c’est plus qu’il n’en faut pour 
faire une tourte d’entremets), mettez ce litron de farine sue 
la table avec un peu de sel et d’eau, ce que la farine en 
peut boire; pétrissez-la un moment avec de l’eau, et que la 
pâte ne soit ui trop molle ni trop épaisse ; laissez-la reposer 
deux heures avant de vous en servir , et prenez ensuite 
peine autant de beurre que de pâte. Abattezla pâte avec . 

e rouleau, et mettez le beurre dans le milieu : donnez cinq. 
tours en été et six en hiver. CR Vhes 

Ce que l'on appelle tour, c’est battre la pâte avec le rou— 
- eau jusqu’à ce qu’elle soit de l'épaisseur d’un demi-doigt, . 
eu jetant de tempsea temps et légèrement un peu de farine. 
 Quaud chaque tour est fini, vous repliez la pâte en trois, 
et recommencez jusqu’à la fin. | 

Vous vous servez de cette pâte pour faire toutes sortes de 
_ fourtes pour éntremets, pour faire de petits pâtés, et toutes 


sortes de gàteaux feuilletés, ” 
Gâteau au fromage.—Entremets. 
Prenez du fromage de Brie qui soit bien gras, pétris- 


sez-le avec un litrou et demi de farine , trois quarterons : 
de beurre; lrès-peu de sel, et meltez ciuq ou six œufs 
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pour délayer votre pâte. Quand elle sera bien pétrie, 
vous la mouillerez pour la laisser reposer une heure ; 
ensuite vous formerez votre gâteau à l'ordinaire pour le 
faire cuire. "te (is 
Güäteau d'amandes.— Eatremets. 
Mettez sur une table un litron de farine ; et faites un trou 
dans le milieu pour y mettre gros comme la moitié d’un 
œuf de bon beurre, quatre œufs entiers , une pincée desel , 
un quarteron de sucre fin, six onces d'amandes douces 
pilées très-fin ; pétrissez le tout ensemble , et en formez un 
gâteau à l'ordinaire. Faites-le cuire et le glacez avec du sucre. 
et la pelle rouge. | nt | 


… Géteaude Savoie.—Gros entremels. froid. 


dans une balance, et de l'autre côté 


Mettez quartorze œufs 
le sucre , et mettez à la place 


autant pesant de sucre fin ; ôtez 
de la farine la pesanteur de sept œufs ; puis Ôtez la farine 
pour la mettre à part ,et cassez les œufs, les jaunes dans une 
terrine, les blancs dans une autre. Mettez avec les jaunes 
le sucre que vous avez pesé et un peu de citron vert 
râpé, dela fleur d'orange grillée. et hachée; battez le 
tout ensemble pendant une demi-heure ; ensuite vous 
“méttrezles blancs d'œufs bien fouettés et la farine que vous 
avez pesée, que vous meltrez doucement, en remuant 
à mesure le biscuit avec le fouet. Vous avez une casserole 
profonde de moyenne grandeur , ou une poupetonnière , 
‘que vous frottez d’abord avec du beurre affiné ; essuyez= 
Ja bien avec un torchon, et y mettez de ce beurre pour 
qu’il s’étende partout ; mettez-Y VOlre biscuit, etie faites 
cuire au four d'une chaleur modérée pendant une bonne 
heure et demie. Quand il sera cuit, vous le renverserez 
doucement sur un plat ; s’il est d’une belle couleur dorées 
vous le servirez dans son naturel; mais sil avait trop de 
couleur, il faudrait le glacer avec une glace planche, 
qui se fait avec du sucre très-fin, un blanc d'œuf et le jus 
de la moitié d’an citron ; battez le tout ensemble dans une 
assiette de faïence avec une cuiller de bois, jusqu’à ce que 
a glace soit blanche , et vous en servez pour couvrir tout 
le gâteau : ne servez que quand la glace sera sèche. 


HT 
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… Dugâteau à la créme.—Entremets. : ; 

Mettez sur la table un litron de farine, faites un trou 

dans le milieu pour y mettre un demi-setier de crême 
double , une bonne pincée de sel. Pétrissez légèrement la. 
pâte, et laissez-la reposer une demi-heure: ensuite vous y. 
mettrez une bonne demi-livre de beurre , puis abaïtez-la 
“cinq fois comme une pâte à feuilletage , et en formerez ua 
seul gâteau ou plusieurs petits : dorez-les avec de l’œufbatin, 
et faites cuire au four. Vous vous réglercz sur cette dose 
pour faire la quantité de gâteaux que vous voudrez. . 


Gâteau à la duchesse. —Entremets. 


# , + 2 rie 

On pétrit une demi-livre de farine avec un démi-pois- 
son d’eau, une demi-livre de beurre , une demi-cuillerée 
d'eau de fleur d'orange, du citron vert haché très-fin. 
quatre œufs, gros comme un pois de selàOn laisse reposer 
la pâte pendant deux heures; ensuite on la bat avecle: 
rouleau pour en former un gâteau de la grandeur d’un plat. 
d’entremets; cuit au four, on glace tout le dessus avec une 
glace blanche, qui se fait avec du sucre très fia délayé sur. 
une assiette de terre on de faïence, avec la moitié d'un 
blanc d'œufs et quelques gouttes de jus de citron pour: 
la blanchir, que l’on ne met qu'à mesure que l’on bat 
la glace avec une cuiller de bois : on remet nn mo- 
ment le gâteau dans Je four pour faire sécher la glace. 


Pâte et gâteau de brioche.—Entremets. 


Mettez un litron de farine sur une table, et la pé- 
trissez avec un peu d’eau chaude et un peu plus d’une 
demi-once de lévure de bierre; si vous n’en avez point, 
vous mèttrez à la place un petit morceau delevure de pain. 
Enveloppez cette pâte dans un linge, et la ‘mettez revenir 
dans un endroit chaud pendant un quari d'heure en été 
et une heure en hiver ; ensuite vous mettrez deux litrons- 
de farine sur une table avec la pâte que vous avez faite 
en levain, une livre et demie de beurre, dix œufs, un 
demi- verre d'eau, près d’une once de sel fin ; pétrissez 
Je tout ensemble avec le plat des mains “ce trois. 

fois, saupoudrez-la de farine, et, l'enveloppez d’une 
nappe, pour la laisser revenir neuf ou dix heures. Cou 
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“pez celte pâte suivant la grosseur des gâteaux de brioche que 
“vous voulez faire , mowllez-les en les arrondissant avec les 
malus , et aplatissez-en un peu le dessus ; dorez avec de 
l'œuf battu , et faites cuire au four : pour les petits une 
demi-heure suffit , et les gros une heure et demie. Les pains 
bénits se font de cette même pâte. | 


Güteau de viande, —Gros entremets froid, 


La viande que vous emploierez donnera le nom à votre 
gâteau , comme gâteau de lièvre , de lapin , de bœuf, etc. 
Îls se font tous de même , à cette différence que le gibier se 
mêle avec autant de viande de boucherie. Puur faire un gä- 
teau demouton , vous prenez angigot, vous en levez toute 
Ja chair après avoir Ôté les peaux ; hachez-la avec un peu 
de graisse de bœuf , et mettez cette viande avec une livre de 
lard coupé en dés, six jaunes d'œufs, sel fin, fines épices, un 
demi-verre d’eau-de-vie , champignons,un peu d’échalotes, 
persil, ciboules , le tout haché. Mettez des ‘bardes de lard 
dans le fond d’une casserole , votre farce de viande dessus , 
et après l’avoir bien mêlée avec tout son assaisonnement , 
faites-la cuire au four au moins trois heures. La cuisson. 
faite, laissez refroidir dans la casserole ; Ôtez-la ensuite pour 

Ja renverser sur un plat ,et laissez les bardes de lard qui sont : 
autour du gâteau. Ratissez légèrement avec le couteau , et 
servez sur un plat garni d’une serviette. 


4 Gâteau de riz.—Entremets. 

. … Mettez dans une petite marmite un peu plus d’un quar- 
teron de riz bien lavé ; faites-le crever sur le feu avec un 
verre d'eau et ensuite du bon lait, jusqu’à ce qu'il soit 
bien cuit et épais. Laissez-le refroidir , et faites une pâte. 
avec un litron de farine , du sel , quatre œufs, une demi- 
livre de beurre et de riz ; pétrissez le tout ensemble et en 
formez un gâteau ; dorez-le avec de l’œuf battu, et le faites: 
cuire au four pendant une heure, ou dessous un couvercle 
de tourtière. Ayez soin de beurrer le papier que vous mettez 
dessous le gâteau. ue - 


Gâteaux fourrés, —Entremets. 


Prenez de la pâte à feuilletage , et formez deux gâteaux 
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égaux , dela grandeur de votre plat d'entremets , et de l’é- 
paisseur de deux écus chacun. Vous mettez sur le premier 
des confitures , en laissant un doigt de bord, que vous moui- 
lerez avec un doroir trempé dans de l’eau ; mettez fe second 
gâteau sur le premier , et les collez bien ensemble avec les 
doigts , en les manianttout autour. A près les avoir un peu fa-. 
çonnés, dorez-les avec de l'œuf battu, et faites cuire au four. 

Quand ïs sont cuits et sortant du four , passez dessus un! 
doroir trempé dans du beurre , et jettez-y partout de la pe-. 
tite nompareille. É du 

Une autre fois , pour changer , à la place de nompäréil'e, 
vous y mettres du sucre fio, et la peile rouge par dessus pour 
les glacer. | FRS M 00 2 


Dariolles.—Ectremets. 
. Mettez sur une table un peu plus d'un demi-litron de fa-. 
rine avec un quarteron de beurre , une pincée de sel , Un 
verre d’eau; pétrissez le tout ensemble pouren faire une | 
pâte ferme , ét abattez cette pâte avec le rouleau de Pépais-. 
seur d’un demi-doigt. Coupez-la en morceaux de la largeur | 
des moules à petits pâtés , appuyez les doists sur chaque : 
morceau , et les relevez sur les bords , en les pinçant lout au- 
tour pour faire un bord de la hauteur d’un doigt et de l'é-. 
païsseur d'une pièce de vingt sous. Mettez-les dans un four. 
d’une chaleur modérée , et un demi-quart d'heure après met- 
tez-y un demi-setier de crême délayée avec deux cuillerées. 
de farine , très-peu de sel, une once de sucre, La cuisson - 
faite , jetez du sucre fin dessus. 
Cannelons.—Entremets. 

On pétrit une demi-livre de farine avec autant de sucre 
fin ,; un peu d’eau , ua demi-quarteron de beurre chaud et 
du citron vert haché ;-on abat la pâte fort minceavec le rou- 
leau ,,et l’on entoure avec cette pâte des morceaux égaux de 
cannes à roseau : on fait frire. Les rouleaux ôtés, on remplit 
les cannelons de confiture , ou d’une bonne crême ;on niet 
du sucre fin tout autour, et on les glace avec la pelle rouge. 
Pour les servir, onles dresse sur le plat dans leur hautcur à 
€n les faisant tenir avec du caramel. 


\ 
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vaut T'artelettes nt EE 

Faites une pâte à feuilletage comme il a été dit , abat 
tez-la de l'épaisseur d’un petit écu ; et én coupez de petites 
abaisses avec un coupe-pâte ; mettez-les sur des moules à 
petits-pâtés, et sur la pâte une petite cuillerée de crème 
frangipane , comme celle qui est marquée cikdevant , ou 
bien des confitures , decelle que vous voudrez, pourvu que 
ce ne soit pas de la gelée. Couvrez avec quelques baudes. 
de pâté , et un bord autour de la même pâté; faites cuire 
une demi-heure au fonr , ét glacez avec du sucre et la pelle’ 
rouge. pr 
Croquantes. — Entremets. 


Mettez sur une table un demi-litron de-farine avec un 
guarteron de sucre fin , un blanc d'œuf , une demi-cuille- 
yée d'eau de fleur d'orange, gros comme la moitié d’un 
œuf de beurre . un demi-verre d’eau, une petite pincée de 
sel ; pétrisez le tout ensemble pour en faire une pâte bien 
lice et ferme ; abattez-la trés-mince, et en coupez de pe— 
ités abaistes que vous mettez sur des moules à petits pâtés. 
Faites cuire un quart d'heure dans un four très-doux., et 
quand elles serout froides , vous mettez légèrement des- 
sus de la gelée de groseilles ou d’autres coufiiures, Cette 
même pâre sert pour faire des croquantes découpées, à cette 
différence qu’on y met plus de blancs d'œufs et point 
d’eau. R | se 
ja Talmouses— Entremets. | 

Vous mettez dans une casserole un poisson d’eau , un 
‘demi-quarteron de beurre, ua peu de sel: Quand Peau 
bout , mettez-y deux cuillerées de farine , que- vous dé- 
layez bien jusqu’a ce que votre pâte soit ferme; ôtez-la 
de dessus le feu, et délayez dedans autant d'œufs que la _ 
pâte en peut boire sans ètre liqaide. Vous y mettez 
du fromage blanc à la crême bien égoutté et fait du jour , 
que vous délayez avec voire pâte; vous prenez ensuite 
dés moules à petits pâiés, et y metirez une abaisse de feuil- 
Jetage de la même pâte que celle à petits pâtés ; abattez= 
ja bien mince , et mettez-la sur les moules à petits pâtés , 
de façon qu’elle déborde aux quatre coins. Vous couche- 
rez dessus votre pâte à fromage de la grosseur d'ua petit 
œuf, et l’envelopperezavecles quatre coins du feuilletage ; 
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+ : dorezavec de l’œuf battu, et faites euire au four à fen doux. 
Quand elles sont cuites et de belle couleur , servez chaude= 
ment pour entremets. ; ee 
ER Méringues — Entremets. : 
Prenez des blancs d'œufs suivant la quantité que vous 

_€n voudrez faire : cinq sont suffisans pour faire un petit: 
plat d’eutremets. Fouettez les en neige dans une terrine , 
“et quand ils sont bien montés , àjoutez-y de l'écorce de ci- 
tron rapée, du sucre en poudre ; refouettez encore ua 
peu les blancs d'œufs , et mêlez le sucre et le citron; vous 
dressez ensuite vos méringues sur une feuille de papier 
blanc, en faisant de petits tas de la grosseur de la moitié 
d’un œuf, sans qu'ils se touchent : mettez dessus le cou- 
vercle chaud avec un peu de braise pour les faire cuire. 
que elles sont cuites et de belle couleur , ôtez-les de 
dessus le papier pour enlever le dedans de ce qui n’est pas 
cuit, et meltez à la place un peu de confitures : vous en col= 
lerez deux l’ane contre l’autre , et vous les servirez le plus 
sèéchement que vous pourrer. | FOR pa 
Tourtes de toutes sortes de confitures pour l'hiver. — 
Entremets. 


DA 


: Vous prendrez telle confiture que vous jugerez à propos 
(ce sera la confiture que vous emploierez qui donnera le: 
mom à la tourte }, soit marmeladé d’abricots, confiture de 

. Cerises, de verjus ; marmelade de pommes’, etc. F 
Vous prenez de la pâte feuilletée, comme il est dit ci-de= 
vant, vous en mettez dans le fond d’une tourtière, et mettez 
sur la pâte la confiture que vous destinez pour la tourte ® 
en y laissant un bord d’un pouce que vous mouillerez 
- avec des plumes trempées dans de l’eau. Vous mettrez par- 
dessus de petites bandes arrangées par dessin , qui couvri- 
ront toute la confiture, et ferez un bord à votre tourte. Fai- 
tes-la cuire au four : il ne faut qu'une heure au plus pour sa 
cuisson. PTE Rte 
Quand elle sera cuite, vous la saupoudrerez de sucre 

fin, et passerez la pelle rouge par-dessus pour la glacer. 
… Entremets. — L'on fait aussi des tourtes de la même 
.. façon, avec plusieurs restes de compotes qui nesont pas. 
en état de servir : si elles sont aigres , il ne faut: point 
en faire usage. :Vous mêlez tous ces restes de compotes en- 


% 
KT 


FF 
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semble comme une marmelade, et vous vous en servez de 


la même façon que des confitures. 


.Tourtes de confitures pour l'été.—Entremets. 


1 L ! \ 

_ Elles se font avec les fruits nouveaux, à mesure que la 
nature nous les produit; la façon de les travailler se trouvera 
ci-après dans le traité de l'Office. Ce sera l’article des com- 
potes qu'il faudra suivre ; la seule différence est que vous 
ferez le sirop plus court et plus fort. | : 
Vos compotes étant froides , vous les façonnerez etservi- 


rez dans le même goût que celles d’hiver. 


Des tourtes faites avec de la gelée. 


Les tourtes que l’on fait avec de la gelée sont différentes, 
parce que la chaleur la faisant fondre ; les tourtes auraient 
fort mauvaise facon. Pour éviter cet inconvénient, mettez 
de la pâte feuilletée dans le fond de votre tourtière,faites-y 


ua bord de pâte comme aux autres , et la mettez cuire sans 
_utre façon. 


\ 


Quand votre pâte est cuite, mettez du sucre fin sur le 


-bord , et la glacez avecla pelle rouge. 


* Aussitôt que la tourte est refroidie , couvrez-en tout le 
fond jusqu’au bord , avec la gelée que vous avez envie d'y 


_ mettre, ét servez froid pour entremets. 


Les gelées dot vous pouvez vous servir sont celles de 


groseilles , de framboises, de pommes , de coings,de cerises. 


CHAPITRE XY. 
DES RAGOUTS, ROTIES ET SAUCES. 


Ragoüt de truffes. | HP) ES 


Perez de moyennes truffes , coupez-les en tranches , et. 
mettez-les ans une casserole avec uu petit morceau de 
bon beurre , un bouquet de persil, ciboules , une demi 
gousse d'ail, deux clous: de girofle ; passez-les sur le feu ,: 
et y mettez une pincée de farine ; mouillez avec un verre 


\ 
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de bouillon , autant de vin blanc , et faites cuire à petit feu 
pendant une houre: dégraissez et y ajoutez un peu de cou- 
lis, sel, gros poivre. = : D 
Ragoûts de mousserons , champignons et morilles. 


Mettez des mousserons dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre , un bouquet de persil, ciboules ; passez-les 
sur le feu , mettez-y une pincée de farine, et mouillez avec 
un verre de bouillon , un demi-verre de vin blanc, autant 
_ de jus ; faites cuire une bonne heure , et dégraissez. Ajou- 
tez-y un peu de coulis si Vous en avez ; si vous n’en avez 
point , vous y meitrez un peu plus de farine en les passant: 
assaisonnez de sel, gros poivre. Le ragoût de champignons 
et de morilles se fait de même, à cette différence qu'il faut 
que les morilles soient Javées et battues dans plusieurs eaux, 


pour en faire sortir le sable., 
Ragoüts d'écrevisses. 


É 


Après les avoir fait bouillir un moment dans de l’eau, 
vous épluchez les queues que vous mettez dans une cas-. 
serole avec un demi-verre debon vin blanc , autant de bon 
houillon , et un verrede coulis ; faites-les bouillir un quart 
d'heure, et servez avec ce que vous voudrez. Si vous vou- 
lez les servir avec uu coulis d’écrevisses, quand il n'y aura 
presque plus de sauce, vous les ferez cuire avec un peu de 
bouillon et vin blanc, comme celui expliqué ci-dessus. 


Ragoiits de pistaches. 


Ayez une demi-poignée de pistaches, que vous mettez 
un instant à l’eau bouillante pour eu ôter la peau ; jetez- 
les à mesure daus l’eau fraiche, et mettez-les égoutter ; 
ensuite vous les mettrez dans une sauce faite avec un bon 
coulis. 4 FRS 2 
Ragodts de passe-pierre. 

Prenez de la passe pierre confite ; il n’en faut pren 
dre que les feuilles, que vous faites blanchir un mo- 
ment à l'eau bouillante pour leur ôter la force du vinaigres 
vous les mettez ensuite, après qu’elles sont pressées pour 
en faire sortir l’eau, dans une bonne sauce , faite d’un 
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Ragoït de foie gras. Ve 
… Otez l'amer des foies, laissez-les entiers, et faites-les 
blanchir un instant à l’eau bouillante ; mettez-les ensuite 
dans use casserole avec deux cuillerées à ragoût de coulis , 
un demi-verre de vin blanc , autant de bon bouillon , un 
bouquet de persil , ciboules , une demi-gousse. d'ail, sel , 
gros poivre , faltes-les bouillir une demi-heure, ayez soin de 
bien dégraisser , et servez avec telle viande que vous vou- 
drez , ou seul pour entremets. 


\ 


 Ragoüt de chou. 


Faites bouillir dans de l’ean , pendant une demi-heure 4 
la moitié d’un moyen chou, retirez-le à l’eau fraîche : 
pressez-le bien, ôtez le trognon. Hachez un peu le chou , eï 
le mettez dans une casserole avec un morceau de bon beurre; 
pañsez-le sur le feu, et mettez-y une bonne pincée de fa- 
rine ; mouillez avec du bouillon et du jus jusqu'à ce qu'il y 
en ait assez pour donner une couleur dorée à votre ragoût. 
Faites boüillir à petit feu jusqu'à ce que le chou soit cuit et 
réduit à courte sauce ; assaisonnez de sel , gros poivre , un 
peu de muscade räpée, et servez dessous la viande que vous 
jugerez à propos. “ 

; Ragoüt de farce. 


Mettez dans une casserole oseille , laitue, cerfeuil , persil , 
ciboules , pourpier, le toat bien lavé , haché et bien pressé À 
avec un bon morceau de beurre ; passez-les sur un bon feu 
jusqu’à ce qu'il n’y ait plus d’eau , mettez-y une pincée de 
farine , et mouillez avec du jus, du coulis , sel, gros poivre. 
Faites cuire , et servez à courte sauce. 

Si c’est en maigre , aprés avoir mis de la farine , mouillez 
avec du bouillou maigre, et faites bouillir jusqu’à ce que les 
herbes soient cuites, et qu’il ue reste plus de sauce. Mettez - Fe 
y une liaison de trois jaunes d’œufs délayés avec de la crême 
ou du lait , et faites lier sur le feu sans bouillir, 


ARE EM 
e Mes PE PS 


Ragoüt de laitances de carpes. HER ENUSR 


Faites blanchir un moment à l’eau bouillante deux laine. 
tances de carpes, et les mettez dans une casserole avec deux 
cuillerées de coulis , un demi-verre de vin blanc , autant de 
bon bouillon , un bouquet de persil , ciboules, une demi. 

11 
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gousse d'ail ; faites bouillir un quart d'heure, et assaisonnez 
de sel , gros poivre. ne Le 

En maigre , mettez dans une casserole deux ognons en 
tranches , une racine , un panais coupé en zestes , un bou- 
quet de persil , ciboules , une pointe d’ail , deux clous de 
girofle , une demi-feuille de laurier, thym, basilic, un mor- 
ceau de beurre ; passez-les sur le feu , et y mettez une pin- 
cée de farine ; mouillez avec un verre de vin blanc et 
autant de bouillon maigre. Faites bouillir et réduire à moi- 
tié , passez la sauce au tamis , et mettez-y les laitances pour 
les faire bouillir un quart d'heure. Avant de servir, mettez- 
y'une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec de la 
crême ou du lait, sel, gros poivre , et faites lier sur le 
feu sans bouillir. è : 


“5,0 *'Rasott mélé. | | Fe 


Mettez dans une casserole des champignons coupés en 
quatre , des foies gras, deux ou trois culs d’artichauts 
cuits à moitié dans l’eau et coupés par morceaux , un bou- 
quet de persil, ciboules, une demi-gousse d’ail, un peu 
de beurre , et passez le tout sur le feu ; mettez-y une pincée 
de farine , mouillez avec un demi-verre de vin blanc, un 
peu de coulis et du bouillon ; faites cuire une demi-heure, 
dégraissez , et assaisonnez de sel , gros poivre. Si vous avez 
de petits œufs, vous les faites bouillir un instant dans l’eau ; 
ôtez-en la petite peau , et les mettez dans le ragoüût faire 
un bouillon. Si vous n’en aviez point de naturels, et que 
vous en vouliez faire qui en approchassent , prenez deux 
jaunes d'œufs durs que vous pilez, et y mettez un autre 
jaune d'œuf cru , une idée de sel fin , ensuite posez-les sur 
une table farinée , roulez-les comme une petite saucisse ; 
et les coupez en petits morceaux d’égale grandeur ; roulez 
chaque morceau dans vos mains avec un peu de farine 
our les arrondir , et les mettez à mesure sur un plat. Lors- 

u'ils seront tous faits, mettez-les un moment dans de 
J'eau bouillante; après qu’ils aurout fait deux bouillons , 
retirez-les à l'eau fraiche , et faites-les égoutter avant de 
Les mettre dans le ragoût. Si vous voulez mettre ce ragout 
ju blauc , vous n’y mettrez poiut de coulis , et avant de le 
servir, vous y meltrez une liaison de trois jaunes d'œufs et 


de la crême. 


" 
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Ragoüt au salpicon. # 


Mettez dans une casserole un ris de veau blanchi, deux 
culs d’artichauts aussi blanchis , des champignons, le tout 
coupé en dés , avec un bouquet de peril, ciboules , une 

 demi-gousse d'ail , un clou de girofle , une demi-feuille de 

lauiier, un peu de basilic, un morceau de beurre. Passez- 

les sur le feu , et y mettez une bonne pincée de farine ; 

mouillez avec du jus, vin blanc, un peu de bouillon , sel, 
_ gros poivre. Faites cuire et réduire à courte sauce » €t dé- 
_ graissez avant de servir. : 


Ragoüt de marrons. 


Otez la première peau à un demi-cent de marrons , et 
-mettez-les dans une poêle percée pour les remuer sur le feu 
| jusqu’à ce que vous puissiez ôter la seconde ; ensuite vous 
les mettez dans une casserole , avec un demi-verre de vin 
blanc, deux cuillérées de coulis un peu de bouillon , du 
sel. Faites cuire et réduire à courte sauce et ayez attention 
qu’ils soient bien cuits et entiers. 


Et DES ROTIES. 


Rôtie au jambon. 

. Evves se font en coupant six ou sept tranches de pain de 
- Ja largeur de deux bons doigts ; vous les passez dans du 
beurre jusqu’à ce qu’elles soient d’une belle couleur dorée , 
_€t vous coupez autant de tranches de jambon de même 

grandeur,que vous faites dessaler une heure dans de l’eau s’il 
… n’est pas nouveau ; ensuite vous les mettez dans une casse 
role sur un petit feu pendant une heure. Quand il est cuit, 
- vous l’ôtez de la casserole, dans laquelle vous mettez une 
_ pincée de farine pour faire un petit roux; mouillez-le avec 
. du bouillon sans sel, un bon filet de vinaigre , et le faites 

bouillir un bon quart d'heure. La sance dégraissée’et passée 

au tamis, dressez le jambon sur les rôties de pain , et la 

mettez par-dessus , avec quelques grains de gros poivre. 


‘+ Rôties au lard. —Entremets. 


_ Coupez des tranches de pain de la largeur de deux doigts 


A 


* 


LT 
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et d'égale grandeur , mettez dessus suffisamment de petit 
lard coupé en dés et mauié avec un œuf cru, persil, ci- 
“boules, une échalote , le tout haché, du gros poivre; faites- 
les frire à petit feu, et servez avec une sauce claire et un: 
filet de vinaigre. 


Rôties de frangipane.—Entremets. 


- On coupe des mies de pain en rôties un peu grandes , et 
on les passe sur le feu avec du beurre jusqu’à ce qu'elles 
soient d’une belle couleur dorée ; ensuite on les couvre de 
Pépaisseur d'un doigt avec de la crème de frangipane. 
Voyez la facon de la faire. On met sur la crême des 
blancs d'œuf fouettés avec du sucre fin , et on les fait cuire 
à un four très-doux , ou sous un couvercle de tourtière jus= 
qu’à ce qu’elles soient d’une belle coulcur dorée. ve 


Rôties aux anchois.—ÆEntremets. 


Elles se font avec des mies de pain passées au beurre. 
Vous arrangez dessus une démi-douzaine d’anchois bien 
lavés et coupés en filets minces dans leur longueur : 


assaisonnez les rôties avec de l’huile, du vinaigre et du 
gros poivre. 


Rôties aux épinards.—Eatremets. 


Elles se font avec un ragoût d'Cpinards fini de bon goût 
et bien” épais. Vous y mettez deux jaunes d'œufs crus ; 
ensuite vous arrangez les épinards sur des mies de pain 
coupées comme les précédentes. Unissez avec un couteau 
trempé dans de l’œuf, panez le dessus de mie de pain. 
frite , et servez sans sauce. L 


Rôties de toutes sortes de viande.—Eatremets. 


Prenez telle viande que vous jugerez à propos, de celle 
qui a été desservie de Ja table , et la coupez en petits dés pour | 
en faire un ragoût bien lié. Quand il est froid, vous y 
m tz deuxjaunes d'œufs crus , et dressez votre viande sur 
des inies de pain. Üuissez le dessus avec un couteau trempé 
dans de l'œuf, pauez de mie de pain , faites frire de beile 
couleur , et servez avec.une sauce claire. | 
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DES SAUCES. F'URERRE 
Sauce d la ravigote. | 


Merrez dans une casserole un verre d'excellent bouil- 
Jon, une demi-cuillerée à café de vinaigre , sel, gros poi= 
vre, gros comme une noix de bn beurre manié de farine, 
avec deux pincées de fourniture de salade , qui sont estra- 
gon , civeite, cerfeuil , pimprenelle , cresson alénois, faites 

* bouillir cette fourniture ua moment dans l'eau , pressez-la 
bien et la hachez très-fin : mettez-la dans la sauce, et la fai- 
… tes liersur le feu pour la servir sur ce que vous voudrez. Si 
-.: vous mettez la fourniture sans la faire blanchir , il en faut la 
. moitié moins. e Q | 
. Suuce à la sultane. a 


Mettez dans une casserole une chopine de’bouillon avee 

bn verre dé vin blanc, deux tranches de citron , la peau 
- Otée , deux clous de girofle, une gousse d'ail , une derni- 

‘feuille de laurier,-persil , ciboules , un ognon et une raciue. 

Faites bouillir une heure et demie à petit feu, et réduire au 

point d’une sauce : passez-la au tamis; ensuite vous y met- 

trezun peu de sel, gros poivre, un jauue d'œuf dur haché, - 
"une pincée de persil blanchi haché très-fin. 


Sauce à l'allemande. 


Mettez dans une casserole un peu de coulis avecautant de 
bouillon, une pincée de persil blanchi haché, deux foies de 

- volaille cuits, un anchoiïset des câpres, le tout haché très- 
fin ,gros comme la moitié d’ua œuf de bon beurre, sel, 
gros poivfe. Faites lier la sauce sur le feu, et vous en servez 


l 
\ . 


à ce que vous jJugerez à propos. | > 
Sauce à l'anglaise. 


- Hachez deux jaunes d'œufs durs, mettez-en la moitié dans 
une casserole avec uu anchois et des câpres hachés, un verre 
. de bon bouillon, peu de sel, gros poivre , gros comme la 

. moitié d'un œuf de beurre manié d’une pincée de farine: faites 
. lier la sauce sur le feu , dressez-la sur ce que vous voudrez, 
et jetez sur la viande le restant du jaune d'œuf haché. Gette 


_ 
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sauce est bonne pour masquer des entrées qui manquent de 
bonne mine. | 

Sauce blanche aux câpres et anchois. 


Mettez dans une casserole gros comme un œuf de bon 
beurre , que vous mélez avec une pincée de farine , et dé 
layez avec un verre de bouillon , un anchois hâché , câpres 
fines entières , sel , gros poivre, deux ciboules emtières ; 
faites lier la sauce sur le feu , et ôtez les ciboules avant que 
de servir. Fo ; 


= 


Sauce bourgeoise. 
Faites bouillir à petit feu , pendant une demi-heure, un 
verre de vin blanc avec autant de jus , deux bonnes pincées 
de mie de pain très-fine , gros comme une noix de beurre 
deux échalotes, persil, ciboules, sel , gros poivre , et en 
servant, mettez un filet de verjus. DRE 


Sauce à la carpe. 


Elle se fait en mettant dons le fond d’une casserole un 
peu de lard avec quelques tranches de veau, trois ou quatre 
tronçons de carpe , un ognon, deux échalotes , une racine; 
faites suer sur un petit feu pendant une demi-heure. Quand … 
elle sera un peu attachée à la casserole, mouillez avec ua 
verre de vin blanc, deux bonnes cuillerées de coulis, autant 
de bouillon ; faites bouillir et réduire à petit feu au point 
d’une sauce ; dégraissez ensuite , passez au lamis , et assai- : 
sonnez de sel et gros poivre. PEU ee. 


Sauce italienne en gras et en maïgre. 


Mettez dans une casserole deux bonnes cuillerées d'huile 
fite , des champignons hachés, un bouquet de persil , ci- 
boules , une feuille de laurier, une gousse d’ail, deux clous 
de girofle ; passez le tout sur le feu , et y mettez une’‘pincée 
de farine ; mouillez avec du vin blanc, autant de bon bouil- 
lon , un peu de coulis , sel, gros poivre; faites bouillir une , 
demi-heure et dégraissez , Ôtez le bouquet , et servez. Si 
c'est en maigre, vous y mettrez du bouillon maigre, et à 
la place du coulis ,; un peu plus de farine et deux cuillerées 
de jus d’oguons. 
Sauce aux petits œufs. | 
Mettez dans une casserole un verre de bon bouillon , un 


} 


£ 
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filet de vinaisre , sel, gros poivre , trois jaunes d'œufs durs 
s ; P ‘ } 


hachés, gros comme la moitié d’un œuf de bon beurre 


manié d’une petite pincée de farine ; faites lier sur le feu; 
et vous en servez à ce que vous voudrez. 


; _ Sauce piquante. 


“Mettez dans une casserole un morceau de beurre , deux 
gros ognons en tranches , une carotte, un panais, un peu 
dethym , laurier, basilic, deux clous de girofle, deux 
échalotes, une gousse d'ail, persil, ciboules; passez le toutene. 
semble sur le feu jusqu'a ce que cela soit bien coloré, et y. 
mettez une bonne pincée de farine; mouillez avec du 
bouillon , une cuillerée à bouche de vinaigre, et faites 


‘bouillir à très-petit feu : dégraissez, passez au tamis, el assai- 


sonnezde sel , gros poivre. Servez-vous de cette sauce pour 
tout ce qui a besoin d’être relevé. Le 


Sauce piquante froide. 

Pilez très- fin une bonne pincée de fourniture de salade, 
une demi-gousse d'ail , deux échalotes, et délayez le tout 
avec un peu de moutarde , de l'huile, un filet de vinaigre, 
sel, gros poivre. | 

Sauce à l'agneau. 

Prenez gros comme deux noix de bon beurre, que vous 
maniez avec persil, ciboules , échalotes hachés , deux pin- 
cées de mie de pain bien fine. Mettez le tout dans une casse- 
role avec un verre debon bouillon, autant de vin blanc, 
et lui faites faire quelques bouillons ; assaisonnez desel 
gros poivre , et en servant meltez-y un filet de verjus. 


Sauce à la provençale. 


Hachez du persil, ciboules , une gousse d’ail , des cham- 
pignons, mettez le tout dans une casserole avec un peu 


d'huile pour le passer sur le feu , et mouillez avec un demi- 


setier de vin blanc, un peu de bouillon , sel, gros poivre. 
Faites réduire au point d’une sauce, et dégraissez avant de 
servir. 
Sauce au jus d'orange. 
Mettez dans une casserole un demi-verre de bon bouillon, 
autant de jus, quelques zestes de pelure d'orange aigre , 


gros comme la moitié d’un œuf de bon beurre manié avec 
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june pincée de farine, sel , poivre ; faites lier sur le feu , et 
Y pressez ensuite le jus d'une orange aigre. 


Sauce rousse aux cäpres et anchois. 


que vous délayez avec une pincée de farine , Un anchois 
‘haché , sel , gros poivre, cäpres fines entières, deux cibou- 
les ; mouillez peu à peu avec du jus jusqu’à ce qu'il y en 
alt assez pour donuer une couleur rousse à votre sauce : et 
faites-la lier sur le feu. Si élle est trop épaisse, vous y met- 
trez un peu de bouillon , et ôterez les ciboules avant de 
servir. A re Htoe 
| Sauce à la rocambole.. 
Mettez dans une casserole un demi-verre. de vin blanc 4 
autant de bouillon , deux ou trois cuillerées de cou!is . sel, 
gros poivre , faites bouillir un quart d'heure, et y mettez ,,. 
avant de servir , cinq.ou six rocamboles écrasées. 
| Sauce, à la rémoulade. 


. Mettez dans une casserole une échalote , persil , ciboules, 
uñe pointe d'ail , un anchois, des câpres. le tout haché 

_très-fin, sel, gros poivre, et délayez avec un peu de mou- 
arde , de l'huile et du vinaigre. 


Sauce à poivrade.- 


Mettez dans une casserole un morceau de bon beurre , 


Mettez dans une casserole gros comme la moitié d'un 
œuf de beurre, avec deux ou trois ognons en tranches, 
carottes et panais coupés en zestes, une gousse d'ail , deux 
échalotes, deux clous de girofle , une feuille de laurier, 
thym , basilic ; passez le tout sur le feu jusqu'àa-ce qu’il com- 
mence à se colorer, et mettez- ÿ une bonne pincée de farines 
mouillez avec un verre d'eau , yn de vin rouge , une cuil 
lerée de vinaigre, et faites bouillir une demi-heure, dégrais- 
sez el passez au tamis: meltez-y dusel , du gros poivre , et 
Servez-Vous-en pour tout ce qui a besoin d’être relevé. 


Sauce au mouton. 


Mettez dans une casserole de l’échalote . très-peu 
d'ail ; écrasez-les ensemble ; et y metiez une cuillerée 
de {bouillon pour les délayer ; - vous y ajoute- 


rez ensuite deux cuillerées de coulis, sel, pois 
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_ vre ; faites faire un bouillon à cette sauce, passez-la au tami: 
| RE À Ge s 

dans une auire casserole, etavant de laservir, vous la ferez 


… chauffer un moment. At Lo 


Sauce mélee. | 


Prenez persil, ciboules, champignons, une petite pointe 
d'ail, le toutbien haché ; passez-la sur le feu avec un peu 
de beurre, mettez-y une pincée de farine, et mouillez de 
bon bouillon. F 

Quand votre sauce est cuite et réduite à moitié, mettez-y 
deux cornichons hachés, une liaison de trois jaunes d'œuts 
délayés avec du bouillon ; faites lier votre sauce, assaisonnez. 
la de bon goût, et servez-vous-en pour ce que vous jugerez 
à propos. | 

* Sauce appetissante. 


Prenez de toutes sortes de petites herbes à fourniture de 
salade, de chacune suivant sa force; après les avoir épluchées 
et lavées, mettez-les avec trois échalotes, faites bouillir le 
tout un moment dans un poêlon, et retirez à l’eau fraîche. 
Après l'avoir pressé, il faut le piler bien fin dans un mor- 
tier ; vous le mettez ensuite dans une casserole avec use 
cuillerée de bouillon et deux cuillerées de coulis ; délayez 
le tout et le passez au tamis dans une autre casserole : vous 
y mettez du sel, gros poivre, un peu de beurre, une .cuil- 
erée de moutarde, et faites lier la sauce sans qu'elle bouille, 


Sauce au blanc, en gras et en maiïgre. 


Mettez dans une casserole, si c’est en gras, du bouillon 
gras, et en maigre du bouillon maigre, de bonnes mies de à 
pain, un bouquet garni de persil, ciboule, ail, échalote, 
thym, laurier, basilic, clous de girofle, un peu de muscade, 
quelques champignons entiers, un verre de vin blanc, sei, 
poivre ; faites bouillir le tout eusemble, et les faites réduire 
à moitié; vous passez ensulle celte sauce à l’étamine pour 
en tirer uu petit coulis. 

Quaad vous êtes prêt à vous en servir, vous y mettez une 
liaison de trois jaunes d'œufs avec de la crême, faites-la lier 
sur le feu, et soyez attentif à ne la point laisser tourner. 

Vous pouvez vous servir de cette sauce pour touts 
les viandes et poissons que vous voudrez mettre au blauc. 
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| ï Sauce au verjus. (Se 
Mettez dans une casserole deux cuil!erées de verjus, au 
tant de coulis, sel, gros poivre, de l’échalotehächée très= 
fin; que cette sauce soit fort claire, Faites-la chauffer, et 
vous en servez pour les grillades. | 
Sauce provençale. 


Mettez dans une casserole deux cuillerées d'huile fine, de 
l’échalote et des champignons hachés, deux gousses d'ail 


entières ; passez le tout sur le feu, mettez-y une pincée de 
farine, et mouillez ensuite avec du bouillon, un verre de vin: 
- blanc, sel, gros poivre, un bouquet de persil, ciboules 3: 


faites bouillir cette sauce à petit feu pendant une demi- 
heure, dégraissez-la, et ne laissez d'huile que ce qu'il faut 


pour qu'elle soit perlée et légère : ôtez le bouquet et les 


deux gousses d’ail. Servez avec ce vous jugerez à propos. 


= 


Sauce-Robert bourgeoïse. 


Mettez dans une cässerole un peu de farine, et la faites 
roussir à petit feu. Quand elle est de belle couleur, mettez- 
y trois gros ognons hachés très-fins et du beurre suffisam- 
ment pour faire cuire l’ognon; mouillez ensuite avee du 
bouillon, dégraissez la sauce, et la laissez bouillir une dem 


heure. Quand vous êtes prêt à servir, mettez-y sel, gros 


poivre, un filet de vinaigre et de la moutarde. Vous vous 
servirez de cette sauce pour le porc frais et le dindon. 


Sauce à la créme. 


Mettez dans une casserole un peu de beurre, persil, 
ciboulés, échalotes hachées, une gousse d’ail entièré ; passez 
le tout sur le feu, mettez-y une bonne pincée de farine, et 


mouillez avec de la crème ou du lait ; faites bouillir un quart . 


d'heure, et passez la sauce-au tamis dans une autre casse- 
role. Quand vous êtes prêt à servir, mettez-y un peudebon 


beurre avec une pincée de persil blanchi et haché très-fin, 


sel, gros poivre, et faites lier la sauce sur le feu. Vous pou- 
vez vous servir de celte sauce pour toutes sortes d’entrées 
au bilans Rene re 


Sauce à la marquise et piquante, 
Mettez dans une casserole deux bonnes pincées de cha= 
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pelure de pain bien fine, gros comme un petit écu de 
bon beurre , plein.une cuillerée à bouche d'huile fine, de 
l'échalote hachée, sel, gros poivre, du verjus suffisam- 
ment pour éclaircir la sauce , et faites-la chauffer pour la 
faire lier , en la remuant avec une cuiller. 
Cette sauce peut servir en gras et en maigre à toutes 
.  Sortes de viandes qui ont besoin d’une saute piquante. 


Sauce au petit-maître, qui sert pour-toutes sortes de: 
. volailles ou gibiers. 


Mettez dans une casserole um verre de vin blanc, la 
moitié d’un citron coupé en tranches, un peu de chape- 
lure de pain très-fiae, deux cuillerées à bouche de bonne: 
huile, un bouquei de persil , ciboules, deux gousses d’ail, . 
un peu d’estragon, deux clous de girofle, un peu de bon 
bouillon , sel, gros poivre; faites bouillir le tout ensemble 
à très-petit feu pendant un quart d'heure ; dégraissez en- 
suite et passez voire sauce au tamis: vous vous servirez de 
cette sauce pour ce que vous voudrez, soit volaille ougibier… 

: Sauce au civet. : 

On prend les débris du gibier que l’on a desservi de” 
la table, ou ceux dont on a ôté la chair pour faire des 
entrées ou hors-d’œuvres; on casse un peules os pour les 
faire bouillir avec du bouillon ou- du coulis, quelques : 
échalotes, un verre de vin blanc, uu clou de girofle et 
deux feuilles de basilic. La sauce faite, on la passe auitamis- 
pour s’en servir à ce que l’on veut. , | 

Sauce à-l'ivoire, 

On prend le fond d’une braise qui ne soit point de trop: 
haut goût, où l’on a fait caire ce que l’on a servi sur la : 
table ; après l'avoir dégraissée et passée au tamis, on y met 
un morceau de beurre gros comme une noix, manié de: 
farine; on fait lier sur le feu, et on y ajoute un jus de: 
citron où un filet de verjus s’il en est besoin, pour s'en: 
servir à ce que l’on veut. a | 

Sauce à la Sainte-Menehould.. 

On met dans une casserole du coulis avec un bon: 
morceau de beurre manié avec un peu de farine, sel,, 
gros poivre ; trois jaunes d'œufs, trois ou quatre écha=- 
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lotes hachées, et on fait lier sur le feu : il faut qu'elle soit 
épaisse. Gette sauce sert pour ce que l'on met à la Sainte- 

 Menehouid; on l’étend sur la viande ou poisson, que 
Von pane ensuite , et on arrose avec du beurre ou de 

Thuiïle pour lui faire prendre une couleur dorée dans 
un four ou sous un couvercle de tourtière , pour servir 
avec ce que l’on veut. | 


Sauce bachique, qui peut servir de sauce verte et piquante. 


Mettez dans une casserole une cuillerée d'huile fine , un 
demi-setier de bon bouillon, une chopine de vin 
blanc ; faites bouillir le tout ensemble et réduire à plus 
de moitié ; mettez-y ensuite de l’échalote , cresson alé- 

“nois, de l’estragon , du cerfeuil, persil, ciboules, un 
peu d'ail; le tout haché très-fin, sel, gros poivre ; faites 
bouillir le tout ensemble ua instant ; et servez. Si vous 
avez un peu de coulis à mettre dans la sauce, elle n’en 
sera que mieux. | | 

Elle peut vous servir.pour une sauce verte piquante à 
telle viande que vous jugèrez à propos. 


Facon de faïre le vinaigre rouge, blanc et rosat. 


Suivant la quantité de vinaigre que vous voulez 
faire, vous prenez un vaisseau -plus où moins grand. 
Pour en faire vingt pintes , prenez un baril de cette. 
grandeur, qu’il soit neuf; sil est de vieux bois, il 
faut le faire doler en dedans; ensuite vous. prenez une 
pinte de fort vinaigre , que vous faites bouillir , et le met- 
tez tout bouillant dans le baril, que vous  boucherez 
bien avec le bondon , et le roulez en l’agitant jusqu’à ce 
qu’il soit tout-à-fait froid. Six heures après vous ôtez ce 
vinaigre, et mettez ce baril en place dans un endroit 
chaud. Après l’avoir bondonné , faites un trou dans le 
haut du baril au-dessus du jable, assez grand pour met« 
tre un grand entonnoir ; faites-y entrer par l’entonnoir 
deux pintes de bon vinaigre , et huit jours après ajoutez-y 
une pinte dé via propre à faire du vinaigre : de huit 
jours en huit jours vous y ajouterez uue pinte de via 
jusqu’à ce que le baril soit à moitié plein , et alors vous en 
pouvez mettre davantage. Il faut avoir attention que le 
vipaigre soit toujours de la même force que le premier 


‘ - ; 
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que vous y avéz mis, parce qu’il était plus faible; l’augmen- 
tation que vous feriez n’aurait pas la même force. Votre 
baril étant plein et le vinaigre dans sa bonté, vous en retirez 
les deux tiers que vous remettez dans un autre vaisseau; en= 
suite vous remettez du vin peu à peu dans le baril, comme 
ilestdit ci-dessus; par ce moyen vous avez toujours du 
vluaigre. 
Le vin le plus propre à faire du vinaigre est celui que l’on 
tire près de la lie, celui qui est poussé et aigri sans avoir de 
fleur. Lorsque le vinaigre n’a point assez de couleur, vous 
y mettez du jus de mûres sauvages en pleine maturité. 

Le vinaigre blanc se fait avec le rouge : pour le faire, 
“vous mettez dix pintes de vinaigre sur le feu, et les faites 
“bouillir jusqu’à ce qu’elles soïent réduites à huit; ensuite 
vous les faites distiller dans un alambic : vous en mettrez 
plus ou moins, suivant la quantité que vous en voulez faire. 

Pour faire le vinaigre rosat, faites sécher deux jours au 
soleil une once de roses muscades que vous mettrez dans une 
_pinte de vinaigre; mettez les roses et le vinaigre au soleil 
pendant quinze jours dans une bouteille biea bouchée. 
_ Celui d’estragon, de sureau, d’œillet, se fait de même ; 
quant à celui à la fleur d'orange, l’on met la feuille sans être 
séchée, et pour celui à l’ail, il faut quatre pintes de vinaigre 
blanc pour une once d'ail, douze clous de girofle et une 
muscade coupée par MOrCeaux. 
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. CHAPITRE XVL “4 
DE L'OFFICE. ae À à 


Du temps de cueillir les fruits, et comment les conserver. » 
Les fruits d’été, tant à noyaux qu'à pepins, ne doivent être cueillis » 
que quand ils sont dans leur entière maturité; et si vous attemdez - 
qu'ils Le soient trop ; ils deviennent cotonneux et mollissent promp-. 
tement. \ 
Ceux d'automne, qui se cucillent ordinairement dans le mois de | 
septembre, doivent être cueillis avant qu'ils soient tout-à-fait dans 
leur maturité. - | 
Ceux d'hiver doivent être cueillis long-temps avantleur maturité. : 
Pour congaître la maturité des fruits d'été, il faut les 1âter dou . 
‘cement vers la queue, et pour pen que vous sentiez que le fruit » 
obéisse sous les doigts, vous les détachez légèrement pour ne les point * 
_ flétrir. Toutes sortes de fruits doivent être cueillis avec leurs queues; 
il est trés-essentikl de choi-ir un beau jour pour cueillir ceux qni … 
sont pour garder. - | | 34 
Après que les fruits sont cucillis, il faut les porter doucement 
dans une serre hors des atteintes du froid, principalement ceux » 
: d'hiver, qui n'acquiérent leur maturité qu: dans un tel endroit : ar- | 
rangez tous vos fruits sur des planches, des poires et les pommes la à 
queue en haut, et les figues sur le côté. TES RC 
Il ne faut point mettre de la paille dessous le fruit, parce que cela 
pe sert souvent qu'à lui donner un mauvais goût, et ne l'empêche 
point de se pourrir. ; | 
Lorsque tous les fruits sont arrangés sur les planches, il faut avoir: 
soin de les visiter souvent, pour en ôter à mesure ceux qui commen- 
cent à se pourrir, qui gâteraient aussi les autres, parce moyen vous - 
les conserverez long-temps. 


Boi.son de café. 


I faut le choisir qu'il ne sente pas le moisi s on le brüle dans une - 
poële de fer ou de terre. Pendant qu'il est sur le feu, on l'agite con- 
tiaucllement en remuant la poêle jusqu'à ce qu'il soit presque noir, 
puis on le réduit en poudre avec le moulin à café. On fait bouillir de : 

l'eau dans une cafetière, on la retire un peu du feu pour y jeter une - 
once et demie de café en poudre pour une pinte Peau ; en même 
temps on remue l’eau avec une cuiller, tant pour mêler le café, que. 
pour empêcher l’eau de sortir de la cafetière. il faut le faire bouillir - 
sept ou huit bouillous, jusqu'à ce qu'il ne paraisse plus rien sur 

. l'eau ; ensuite vous le tirez du feu, vous y mettez une cuillerée à bou- : 
. Che d'eau fraiche, et le laissez reposer sur la cendre chaude, Quand : 


+ 
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le moment vient de le servir, vous le tirez au clair, et le faites 
chauffer comme il faut. ; 


Boisson de chocolat. 


Faites bouillir de l'eau ; lorsqu'elle est bouillante, prenezune once 
| de chocolat pour chaque tasse d’ean, mettez votre chocolat dans une 

chocolatière, et versez votre eau bouillante dessus : laissez bouillir 
voire chocolat deux ou trois bouillons ; ensuite vous l'éloignez un , 
peu du feu pour le laisser mitanner pendant un quart d'heure, en Île 
remuant aves votre moulinet pour achever de le dissoudre, Quand on 
est prêt à servir, On continue, après l'avoir Ôté du feu, jusqu'à ce 
qu'on l'ait bien fait mousser ; on verse de cette mousse dans la tasse 
et l'on achève de la remplir de chocolat. On recommence après à le 
remuer pour faire venir de nouvelle mousse, et l'on remplit de même 
Les autres tasses. Lorsqu'avee le moulinet on veut bien faire mousser 
Je chocolat, il faut que par proportion à la quantité que vous en 
avez, la masse soit de telle hauteur, que sans toucher au fond dela 
chocolatière, dont elle doit être éloignée d'un demi-travers de doigt, 
elle ne laisse pas d'être eutiérement uoyée dans le chocolat ; ear si la 
partie supérieure du moulinet excédait la hauteur de la liqueur, la 
mousse ne se ferait qu'imparfaitement. 

Le chocolat au lait se fait de la même manière; au lieu d’esu, 
comme j'ai dit ci-dessus, vous vous servez de lait, que vous faites 
bouillir. Prenez garde qu'il ne tourne. 


Boisson de thé, bavaroise et citronnelle. 


Vous mettez infuser chaudement pendant un quart d’heure deux 
Rl: SEE sa | 

pincées de thé dans une chopine d'eau bouil'ante. Le thé se prend 

avec du sucre en paiu; et lorsqu'on le prend avec du sirop de ca- 

pillaire, on appelle cette boisson bavaroise : quelquefois l’on met in- 

fuser avec le thé deux tranches de citron, que lou nomme eitronnelle, 

‘On fait encore du thé au lait dela même manière. 


Comment clarifier du sucre pour faire toutes sortes de 
confitures. 

31 faut prendre le blanc d'un œuf, le battre avec la main et de l'eau 
suivant ce que vous voulez mettre de sucre ; faites bouillir en met-. 
tant de temps en temps de l'eau froide jusqu'à ce que le sucre soit." 
clair er bien écumé; tirez-le du feu, et le passez dans une serviette 
blanche ou dans un tamis : vous en ferez après l'usage qu'il vous 
plaira. 

Des différentes cuissons du sucre. 


Chaque cuisson de sucre a son usage, suivant l'emploi que l'on en 
veut faire;.elles se suivent toutes à mesure qu'il continue à bouillir, 
Après l'avoir fait clarifier, comme je viens de le dire, vous le remettez 


sur le feu pour Le faire bouillir. Vous connaissez qu'il est au petit 
dissé, qui est sa première cuisson, en trempaut un doigt dedaus, 
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-l'appuyant côhntre un autre, et les ouvrant tous les denx, et s'il de : 


fait un petit fil qui se casse et se retire en goutte sur les doigts, La 
seconde qui est le grand lissé, aun bouillon de plus ; le fil ne se casse 
pas si facilement, et s'étend plus long dans les doigts. Latroisième, 
qui est le petit perlé, a un bouillon de plus, et se connaît, en faisant 
la même opération, si Le fil ne se casse pas. La quatrième, qui est e 
grand perlé, se connait en ce que le sucre, en bouillant, forme des 
perles rondes et élevées. La cinquième est /a petite et grande queue 
de cochon, qui se connaît en lui faisant faire un bouillon de plus : 
prenant du Sucre avec l'écuraoire, le laissant tomber, il forme la 
queue de cochon; s'iltombe gros, c'est la grande queue de cochon. 
La sixième cuisson, c'est le soufflé, que vous connaissez en conti- 
nuant à le faire bouillir ; en trempant l'écumoire dans le sucre, pnis 


soufflant à travers les trous, il en sort des étincelles de sucre, ou des 


espèces de petites bouteilles. La septième, qui est La petite et grande 
plume, se connaît de la même façon que la précédente, à la différence 


que les espèces de petites bouteilles doivent être plus fortes ; et pour 


la grande plame, vous trempez l'écumoire dans le sucre d'un revers 
$ P ; P 


de main : il en-doit sortir des étincelles longues qui se tiennent en- 


semble en s'élevant en l'air. La huitième, qui est Le petit et gros 
poulet, se connait en lui faisant faire quelques bouillons de plus. 
Vous mettez de l'eau fraiche auprès de vous, vous y trempez deux 
doigts, en pregaut promptement du sucre avec, et les remettez 
promptement dans de l'eau ; le sucre que vous avez pris, vous le 
roulez dans les doigts : il doit se ramasser comme une pâte pour en 
faire une petite boule, qui reste molle étant refroidie : pour le gros 
poulet, elle doit être plus ferme. La neuvième cuisson est le cassé; 
elle se connaît de la même façon que le gros poulet, à cette différence 


que la petite boule que vous avez étant rafraîchie dans l’eau, il feat 


qu'elle se casse en la pressant dans les doigts. La dixième, qui est Le 
Caramel, *est peu différente de celle du-cassé. 11 y a le caramel foncé 

ài se fait difléremmenut; il faut seulement mettre du sucre avee de 
l'eau, et le faire bouillir à grand feu jusqu'à ce qu'il soit au degré de 
couleur que vous le voulez. Quand on a manqué le degré des cuis- 
sons Laslon veut faire, l'on remet un peu d'eau dans le sucre, et on 
le fait revenir à sou point en la faisant bouillir. | 


LEP DIRE EN PET RES, 
DES COMPOTES. 
Compote de pommes à la portugaise. 
Prenez des pommes de reinette ce qu'il en faut pour garnir le com- 
potier, Ôtez-en le milieu avec une videlle de fer-blancou avec un cou- 
teau; arrangez-les ensuite dans une tourtiére ou sur un plat d'argent; 


mettez dans chaque pomme un petit morceau de sucre; ou bien du 
sucre en poudie, et un peu daus le fond de la tourtière ; mettez-les 


L 


is 
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» cuire au four, où sous un four de campagne , feu dessus et dessous; 
 servez-les chaudes, avec un peu de sucre en poudre par-dessus. 
Ru Compote de pommes blanches. he 
.” Coupez des pommes par moitié , ôtez-en le milieu, et les arrangez 
. dans une poële, la pelure dessus ; mettez-y environ uw quarteren de 
- sucre , et, de l'eau suffisamment pour qu'elles puissent cuire : quand 
elles seront cuites d'un côté , vous les retournerez. | 
La cuisson faite et le sirop assez réduit, arraugez-les dans un com- 
 potier , le sirop par-dessus : servez chaud ou froid , comme vous le 
“jugerez à propos. dv 
ONE 


RE 


Compote de pommes. 
Les pommes-qui ne sont point des reineltes n’ont pas tant de con- 

* sistance pour la cuisson ; c’est ce qui fait qu'il ne faut pas les peler. 

Coupez-les par moitié, ôle2-en les pepins , piquez le dessus de la: 
_pean en plusieurs endroits ; faites-les cuire avec un verre d'eau et un, 
: peu plus d'un demi-querteron de sucre. Quand elles commencent ase 
mettre en marmelade, dressez-les dans le compotier ; faites réduire 
| le sirop et le versez dessus. 

pra  Compote de pommes farcies- 

+ On a dés pommes de reinette qu'on laisse entières , pelées et vi- 
_ dées avec un petit couteau sans les casser ; on les fait cuire dans un 
‘sucre à la grande plume ; finies et dressées dans le compotier, on les 
remplit de confitures , et l’on fait réduire le sirop de leur cuisson 
jusqu'à ce qu'il soit en gelée. On les met refroidir sur une assiette , 
ensuite on fait un peu chauffer l'assiette seulement pour la détacher, 

et on la mer sur les pommes. £ 
r Compote de pommes en gelée. Le 
On fait cuire des pommes comme les précédentes ; dressées dans le 
 compotier sans y mettre de confitures , on les couvre avec une gelée 
* faité de cette facon : on fait cuire des pommes coupées par morceaux , 
*dans de l'eau , jusqu'à ce qu'elles soient en marmelade ; passées au 
“tamis , où y met du sucre clarifié , et on les fait bouillir jusqu'à ce- 
que cette gelée tombe en nappe en la versant de l'écumoire. | 
_ . Compote de poires de martin-sec ou de messire-jean. 
| .. Prénez des poires emiières qué vous pelez si vous voulez : elles se 
servent plus souvent sans être pelées ; ôtez-en les culs’et rognez les 
bouts des queues ; mettez-les dans un petit pot de terre , il faut y 
“ mettre un petit morceau d'étain- pour les rendre rouges , de l'eau, 
“un quarteron de sucre ou davantage. Si le pot est grand et qu'il yait . 
beaucoup de poires, mettez-y un pelit morceau de canelle : faites-les 
V cuire devant le feu. Quandelles sont cuites et que le sirop n’est point 
» clair, servez-les chaudes. | ; 
| Compote de poires de bonchrétien , de doyenné, de mir- 

.… gouleuse, de Saint-Germain et autres. 

Faites blauchir vos poires tout entières avec Leur peau dans l'eau 
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bouillante : quand elles seront au tiers cuites, vous les retirerez dans # 
l'eau fraîche, vous les pelerez aprés entières ou'par moitié,et les met- 1 


à « * _ . LA L 
irez à mesure dans l'eau fraiche ; faites bouillir votre sucre dans une | 


* poêle avec un demi-setier d'eau;'alors vous mettrez vos poires dedans : 


avec une tranche de citron pour qu'elles se conservent blanches. Quand 


‘elles seront cuites et d'un bon sirop , servez-les chaudes ou froides, 


suivant le goût du maître. 
Compote de poires de rousselet et de blanquette. 


Elles se font de la même facon que les précédentes , à la réserve ; 


qu'il faut les servir entières. 


Compote grillée de poires. 
Prenez des poires à cuire, de celles qui ne sont pas bien müres, 


mettez-les dans un bon fourneau bien allumé , jusqu'à ce que tonte : 


la peau soit bien brülée ; ayez soin de les retourner également à 
mesure qu'elles grillent , jusqu'à ce que la peau s'enléve en les 


frottant daus l'eau. Lorsque vous aurez Gté la peau de cette façon , « 
vous les couperez par moitié et en Ôterez les pepins ; relavez-les en- » 


core dans plusieurs eaux, et les mettez ensoite cuire dans un not avec 


une chopine d'eau , un petit morceau de canelle , un quarteron de . 


- Sucre ; couvrez le pot et Le faites cuire jusqu'à ce qu’elles fléchissent 


beaucoep sous les doigts ; faites rédaire le sirop, et les servez chaudes 


si vous voulez. | + 
Compote de poires à la bonne femme. | 
Prenez des poires à cuire , que vous mettez entières dans un pot: 


avec un verre d'eau , un petit morceau de canelle, deux clous de 
girofle, un demi- quarteron de sucre ; faites-les cuire bien-couvertes. 


« 


sur un peu de cendres chaudes, et à moitié de la cuisson vous y met | 


trez un verre de vin rouge. Quand elles seront bien cuites, faite#tré - 


duire le sirop , parce qu’il en faut très-peu : servez sur les poires. 


Compote de fraïses. 
Faites cuire un quarteron de sucre avec un verre d'eau , jusqu'à ce 
que le sirop soit bien fort : il-faut avoir soin de le bien écumer, en- 


suite vous avez de belles fraises point trop mères , épluchées, lavées | 


et bien égouttées ; mettez-les dans le sirop , et les ôtez de dessus le 
feu pour les laisser reposer un moment dans Île sirop ; fsites-lenr 


faire un bouillon, et les retirez promptement &i elles ne restent point. | 


à: 


entières. 
Compote de groseilles. 
Faites pn sirop bien fort comme le’précédent ; ensuite vous avez: 


une livre de belles groseilles, lavées et égouttées : vous y laisserez la. 
grappe si vous voulez ; mettez-les dans le sirop pour leur faire faire. 


trois grands bouillins co: verts , descendez-les du feu et les écumez: 


avant de les. dresser dans le compotier. 


f 
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Compote de framboises. 
Vous faites cette compote de la même façon que celle de fraises ; 


- à cette différence que vous ne lavez point les framboises. 


Compote de verjus à la bourgeoise. 
Otez les pepins de votre verjus , et le mettez dans une poële avec 
un quarteron de sucre et un verre d'eau ; faites-le bouillir à petit feu. 
Quand il sera bien vert et le sirop rédüit , dressez-le dans le com- 
potier, et servez froid. 


Compote de cerises. 

Coupez le bout des queues de vos cerises , et les mettez dans une 
poéle avec un demi verre d'eau et un quarteron de sucre ; mettez-les 
sur le feu, faites-leur faire deux ou trois bouillons couverts, arrangez- 
les ensuite dans un compotier, la queue en haut, mettez proprement 


votre sirop par-dessus, et les servez froides. 


- Compote d’abricots à la portugaise. 
Prenez la quantité que vous voudrez d'abricots presqne muürs 
fendez-les par moitié et en Ôtez les noyaux ; mettez du sucre dans le 
fond d'un plat avec un demi- verre d'eau, arrangez les abricots dessus; 


“etles mettez sur un moyen feu pour les faire bouillir jusqu'à ce qu'ils 
soient cuits en dessous et qu’il ne reste presque point de sirop. Après 


vous des Ôtez du feu et jetez du sucre par-dessus ; couvrez-les avec 


un couvercle de tourtière et du feu dessus. jusqn'à ce qu'ils soient 
euits et d'une belle couleur glacée ; dressez-les dans le compotier 
pendant qu'ils sont chauds. | 
_ Compote d’abricots murs entiers ou par moitié. 
Faites blanchir vos abricots dans l’eau boaillante : quand ils se- 


_sont bien mollets , retirez-les avee une écumoire, et les mettez dans 


de l'eau fraîche ; faites bouillir un quarteron de sucre avec un verre 


d'eau dans une poële, mettez-y vos abricots faire deux ou trois bouil- 


lons ; et .écumez les bieu et les retirez après pour les arranger dans 
ün compotier ; mettez votre sirop par-dessus pour les servir froids ou 
chauds , comme vous voudrez. 


Compote dereines-claudes, mirabelles, perdrigons et autres. 


- Faites bouillir de l'eau, et y jetez vos prunes pour les faire blan- 


- _ chir : quand elles seront bien mollettes sous les doigts , vous les reti- 


rerez avec une écumoire, et les mettrez dans l'eau fraîche, mettez-les 
ensuite dans une poêle avec un peu de sucre clarifié ou non , et après 


. sur un petit feu pour qu'elles deviennent bien vertes, et servez froid. 


Compote de prunes à la bonne femme. 
D à 
Faites bouillir un quart d'heure un quarteron de sucre avec un 
verre d’eau, et ayez soin de l'écumer : quand il sera en sirop, mettez 
y une livre de prunes presque mûres ; faites faire quelques bouillons 
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jusqu’à ce que les pranes soient cuites ; ôtez l'écume et les dressez 
* dans le compotier. Si le sirop est trop long ; faites-le réduire avant . 
de le verser sur les prunes. ren HE. 


Compote de péches. 


Prenez s*ptou huit pêches presque müres , fendez- les par moitié ; . 
après avoir Ôté le noyau ; vous le mettrez un moment à l'eau bouil- . 
Jante, et les ôterez aussitôt que vous pourrez ôter la peau; faites bouillir 
nn quarteron de sucre avec un verre d'eau , ayez soin de l'écamer, et 
ensuite vous y mettrez les pêches pour les faire cuire, et ferez réduire 
le sirop s'il était trop long, avant de le dresser sur les pêches 


Compote de péches grillées. 


Prenez hoit-on. dix pêches presque mûres , que voüs laissez en- 
tières , mettez-les sur uu bon fourneau bien allumé , faites-en brülec. 
toute la peau également, en les retournent à mesure ; jetez-les daus * 
l’eau fraîche, Quand vous aurez Ôté toute la peau et lavé dans plu 
sieurs Can etre les cuire avec un quarleron de sucre et un verre 1 
d'eau, jusqu'à ce qu'elles fléchissent sous les doigts : vous Les dresse 
rez dans le compotier et le sirop par-d'ssus. , 
È : Compote de péches à la portugaise. | 
Mettez sept ou huit pêches sur un plat avec du sucre fin dessus et : 
dessous, couvrez-les avec un couvercle de tourtière, et les faites cuire ” 
à petit feu dessos et dessous. Quand elles sont cuites et bien pnpenss 
servez-les chaudes. 


Compote de tranches de péches. 


Prenez cinq ou six belles pêches bien mures, pelez-les proprement, 
Ôtez-en les noyaux, et.les coupez eu tranches pour les arranger dans 
l: compotier que vous devez servir , en mettant du sucre fia dessous 
et par-dessus les pêches. : ! 

Compote de citrons, oranges, bergamote, limes, bEinète, Jf 

JI fant les couper par petits morceaux et les tes bien cuire dans 
l’eau jusqu'à ce qu ils soient bien mollets sons les doigts ; vus les 
retirez avec une écamoire , et les mettez dans de l’eau frstehé , vous 
faites ensuite-un petit sirop avec un verre d'eau el un quarteron de 
sucre ; vous mettez vos fruits mijoter tout doucement danse ce SP 
pendant une demi-heure ; servez froid. , 


Compote de coings. | 
Prenez trois gros cuings : s'ils sont petits , vous en prendrez da- 
vantage ; mettez- les dans de l'eau bouillante pour les faire cuire jus- 
a à ce qu'ils soient tendres sous les doigts , vous les mettez après 
ans de l'eau froide et les coupez en quatre. Lorsque vous aurez ôté 
les cœurs et-pelé proprement ; vous mettrez un quarteron de sucre. 
dans une poêle avec un demi-verre d’eau ; faites bouillir et écumer, 
st mettez-y les coings pour achever de les faire cuire. Seryez chau- 

ment à Court sirop. À 
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: Compote de raisin, ER 
_ Mettez dans une poële un quarteron de sucre avec nt demi-verre 


d'eau, faites bouillir, écumer et réduire eu sirop fort, mettez dans 


ce sirop une livre de raisin muscat égrainé, et dont vous aurez fait 


sortir les pepins; faites lui faire deux ou trois bouillons, et dressez 


. dans le compotier. S'il y a de l'écume, enlevez-la avec du papier 


blanc. 


Compote de marrons. 


Faites cuire des marrons daus la cendre, de la même facon que 
0 FOUT. , * AAA 
‘si vous vouliez les servir dans une serviette : quand ils seront 


"prlés , mettez-les dans upe poêle avec un quarteron de sucre et 
un demi-verre d'eau; faites-les frémir sur un petit feu environ 
un deœi-quart d'heure. Avant que de les servir, vous” y presserez 


un petit jus de citron, et en servant vous les saupoudrez de sucre 
fin. ; 


= pme amet 
DES CONFITURES. | 


Marmelade d'abricots. 


Pelez les abricots, si vous le jugez à propos, ôtez les noyaux, pour 
une livre de fruits, trois quarterons Ê sucre que vous clarifierez, 
commeilestexpliqué ci- devant ; ensuite faites-les cuire au gros pou- 
let, que vous connaîtrez en mettant votre écumoire dans Je sucre ; 
puis la retirant, soufil:z dessus. Si vous voyez voler votre sucre, 
cela marque qu'il est à son pointde cuisson ; alors vous y mettrez vos 
abricots, et les ferez bouillir en remuant toujours avec une spatule 


* debois, jusqu'à ee que la marmelade soit collante dans vos doigts :. 


c'est une marque que vous pouvez la mettre tout de suite dans les 


pots. 


Marmelade d'abricots sans façons, 


Coupez le plus mince que vous pourrez six livres d’abricots point 
trop mûrs, et les mettez à mesure dans un chaudron bien propre ; 


| cassez les noyaux, Ôtez-en la peau et les coupez très- fin pour les 
_ mettre aussi avec les abricots ; pilez quatre livres et demie de sucre 


pour le mettre aussi avec les abricots ; mettez votre chaudron sur un 


feu clair, et remuez toujours avec une écumoire, de crainte que la 


 marmelade ne s'atitsche au fond. Lorsque la cuisson des abricots est: 


avancée, vous descendrz de temps en temps le chaudron pour écraser 


* les morcesux d’abricots qui ne se mettent point en marmelade; faites- 


LL": 


. Certe façon, quoique simple, est très bonne. 


Ja cuire jusqu'à ce qu'elle se colle dans vos doigts sans trop de ré- 


sistance, en prepant de cette marmelade dans les doigts, et les ap- 
puyaut l'un contre l'autre; vous la mettez ensuite dans les pots. 
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… Gelée de groseilles. 


Vous clarifiez votre sucre, comme il est expliqné ci-devant et 
mettez une livre de sucre pour uue livre de fruits ; vous ferez - cuire 
votre sucre au café, que vous connaîtrez en mettant votre doigt 
mouillé dans un gobelet plein d’eau, que vous aurez soin de tenir 
de la main gauche; vous trmperez le doigt dans votresucre, et vous 
le remettrez sur-le-champ dans le gobelet. Si votre sucresèche dans 
l'eau, et qu'il casse dans vas doigts en le pressant, c'est une marque 
qu’il est temps de mettre le fruit dans votre poêle; faites-lui faire 
deux bouillons couverts, retirez ensuite votre confiture de dessus le 
feu, passez-la dans un tamis, et la mettez tout de suite dans Les pots. 


Gelée de groseilles à la bourgecise. 
Quand elle sera froide, vous couvrirez vos pots; vous tremperez 
votre premier papier dans de l'eau-de-vie, pour que la confiture se 
conserve mieux ; L'est ce que vous observerez àtou'es sortes decon- 
fitures. Ne couvrez jamais les pots que quand les confitures sont 


froides. é 


Gelée de pommes. 


T1 faut faire clarifier votre sucre, comme il est expliqué ci-devant 
vous prendrez des groseilles que vous mettrez dans la poêle, et les 
ferez fondre sur le feu en leur faisant faire un bouillon ou deux ; 
vous les mettrez ensuite égoutter sur un tamis. Vous mesurerez votre - 
jus de greseilles, et vous mettrez autant de pintes de sucre clarifié 
daus une autre poêle bien propre, que vous ferez cuire aù café . 

“comme le précédent; vous y mettrez votre jus de groseilles faire 
deux bouillons couverts, vous l'écumerez bien et mettrez ensuite 
votre gelée daus vos pots. 


Gelée de pommes rouge. . 


\ x s ee 
Elle se fait de même que celle de groseilles, à cette différence 
près, qu'il faut tirer le jus de là pomme en la faisant bouillir dans 
un peu d'eau; vous la passerez après daus un linge blanc, vous la 
presserez un peu, e} vous vous servirez de ce jus pour mettre dans 
votre sucre. La cuisson est la même que celle des groseilles :’vous 
connaîtrez quand elle sera cuite, en mettant votre écumoire dans 
votre poële, que vous retirerez ; et si en la levant et la tenant un peu 
penchée, votre gelée tombe en perles, cela marque qu'elle est assez 
cuite : vous la mettrez tout de suite dans les pots. 
Cette gelée se fait comme la précédente, en y mettant de la co- 
chenille pour la rendre rouge. - | 


Gelée d'épine-vinette. 


. Égraïvée et cuite à grand feu pour ue point noircir, avec ug pe 
‘d'esu, passée au tamis, on la finit comme celle de groseilles. ‘ 


# 
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Gelée de coings. 


On les prend presque mûrs, on Ôte la peau et les cœurs, et l'on 
coupe la chair par morceaux pour la faire bouillir dans de l'eau ; on 
passe au amis, et on la finit comme celle de groseilles. 


Gelée blanche de poires. 
… Elle se fait comme celle de pommes. 
| Gelée rouge de poires. 


 Élle se fait comme celle de pommes, à cette différence, que l'on 
fait cuire les poires avec du vin rouge en place d’eau, et que l’on y 
mit de la cochenille. ï 


Marmelade de pommes. 


Faites bouillir des pommes de reinette entières dans de l'eau jus- 
qu’à ce qu'elles commeucent à fléchir sous les doigts ; retirez-les à 
l'eau fraîche pour leur ôter la peau, prenez-en la chair que vous 
passez au travers du tamis, en la pressant fort ; mettez ce que vous 
avez de passé dans une poële pour la faire desséclier sur le feu jusqu'à 
ce qu'elle soit bien épaisse ; faites cuîre à la grande plume autant pe- 
sant de sucre que de marmelade; mélez-les ensemble en les remuant 
avec une spatule ou uue cuiller de bois ; remettez sur le feu senle- 
ment pour faire chauffer, en remuant toujours, Lorsqu'elle commence 
à bouillir, vous l'ôtéz et la mettez daus les pots quand elle est un peu 
'refroidie : ne les couvrez que lorsqu'ils seront tout-à-fait froids. 
Vous trouverez la cuisson du sucre à la grande plume, à la marme- 
Jade de verjus ci-après. | 
k Marmelade de prunes. 


 Otez les noyaux des prunes que vous voulez employer, prenez-en 
*laquantité que vous jugerez à propos, faites-les bouillir sur le feu 
* avec un peu d'eaujusqu’à ce qu'elles se mettent en marmelade; passez- 
les daus un tamis, remettez sur le feu ce que vous aurez passé, et les 
_ faites bouillir jusqu'à ce que cette marmelade soit prête de s'attacher 

à la poële; ensuite vous la pesez, et mettez autant de sucre pesant 
que vous avez de marmelade ; mettez le sucre sur le feu avec un bon 
| demi-setier d'eau, et faites-le bouillir et bien écumer. Vous connai- 
rez quand il sera cuit, en trempant deux doigts dans de l’eau frat- 
* che, ensuite dans le sucre, et après dans la même eau. Si le sucre qui 
“reste à vos doigts casse net, alors vous y metirez votre marmelade 
pour la délayer avec le sucre, en les remuant ensemble sur le feu, 
- sculement jusqu'a ce qu'elle fémisse : mettez-la dans les pots 
» quand elle est froide, et jetez un peu de sucre fiu dessus. 
Ee . Confiture deprunes. CRIE 
% Prenez telles prunes que vous jugerez à propos, comme perdre 
* sons, reines-claudes, mirabelles ou autres sortes; faites-les blanchir. 


… Quand elles seront bien molleutes sous les doigts vous les retireréz 


x 


” avec une écumoire, ei les mettez dans de l’eau fraîche. 


té £ d 
É F . x x 


260. LA NOUVELLE « 
Vous clarifierez cinq livres de sucre pour un cent de prunes :\ 
_vous les mettrez dans un vase bien propre une à une, pour qu'elles | 
me s'écrasent pas, el vous y meltrez votre sucre un peu ‘plus que « 
tiède. Tous les jours, soir et matin, pendant quatre ou cinq jours, à 
vous mettrez égoutter vos prunes sur un tamis, vous ferez bouillir“ 
votre sucre, que vous écumerez toutes les fois, et remettrez vos prunes» 
dans votre vase et votre sucre par-dessus, toujours un peu plus que. 
tiède. Ni & DU ee. 
I] faut que vos reines-claudes soient vertes et les autres prunes de 
leur couleur. Fate F3 É 
A la fin, si vous voyez qué votre sucre ne soit point assez en sirop" 
à la dernière cuisson, vous le ferez assez cuire, en y mettant deux* 
verres d'eauvpour te dégraisser ; alors vous le jeterez tout bouillant 
sur vos prunes. \ 4 
Confiture d'abricots entiers, ou par moitie. S 
Les confitures d'abricots entiers, ou par moitié, se font de la 
même facon que les confitdres de prunes. 


. Confiture de poires de rousselet. 
Les confitures de poires de rousselet se font de la même faconque. 
les confitures de prunes. - | 
Narmelade de poires. 


Faites cuire dans de l'eau, jusqu'a ce qu'elles soient tendres des-. 
sous la quantité de poires de rousselet que vous jugerez à propos ; 
ôtez-en la peau, et n'en prenez que la chair, que vous passerez dans ! 
on tamis; mettez-la sur le feu, et la remuez toujours jusqu'a ce” 
qu'elle soit près de s'attacher à la poêle; ensuite vous la pesez, et! 
mettez autant de sucre dans une poêle avec un demi-setier d'eau : 
faites bouillir et écumer. Continuez de faire bouillir jusqu'a ce que | 
trempaut l'écumoire dedans, et la secouant, il s'élève de longucs 
étincelles qui se tiennent ersemble ; mettez-y la-marmelade pour la | 
délayer avec le sucre sur le feu. Quaud elle eommencera à frémirs 
vous la mettrez dans les pots, et quaud elle sera froide, vous mettrez 
par-dessus un peu de sucre fin. 

Confitures de verjus entier. 

Pour une livre de fruit, une livre de sucre en poudre. Mettez le 
tout dans une poêle, etle faites cuire sur un bon fen ; faites-]ni faire 
trois ou quatre bouillous couverts ; et si votre verjus n'est pas bien 
vert, il faut laiéser éuire à petits bouillons jusqu'à ce qu'il le soit, et 
le mettez tout de suite dans les pots. 

Marmelade de verjus. 

Mettez dans une eau prête à bouillir quatre livres de verjus pres- 
que mürs dont vous aurez ôté la grappe : Jersqu'ils sont prêts à 
bouillir, vous les ôtez du feu, et les couvrez pour les faire reverdir. 
Laissez-les dans la même eau jusqu'à ce qu'elle soit froide, Reti- 
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rez-les pour les passer au tamis et en tirer le plus de marmelade que 
vous pourrez , éu Îles pressant fort avec une cuiller ; mettez cette 
marmelade dans une poële pour la faire dessécher sur le feu, jusqu’à 
ce qu'elle soit bien épaisse. Sur une livre, vous ferez euire une livre 
de sucre à la grande plume; vous y Et la marmelade pour la bien 
délsyer avec le sucre : remettez-la sur le feu , seulement pour faire 
chauffer, en la remuant toujours jusqu'à ce qu’elle soit prête à bouil- 
lir ; alors vous la meutrez dans les pots. 


Marmelade de verjus à la bourgeoise. 


+ Prenez la quantité de verjus que vous jugerez à propos; qu'ilne soit 
pas tout-à-fait assez mür; ôtez-en la grappe, et le mettez dans de 
l'eau qui est sur le feu prête à bouillir. Lorsque le verjus commence 
à pâlir, et qu’il a monté sur l'eau , jetez-y un peu d’eau fraîche, et 
le descendez du feu. Couvrez-le jusqu'a ce qu'il redevienne vert; et 
au cas qu’il ne le devienne point assez, vous le laissez dans la même 
eau , «que vous faites chauffer jusqu'a ce qu'il le soit suffisamment : 
aprés vous l'égouttez et le passez au travers d'un tamis, en le pres- 
sant à force avec une cuiller de bois. Pesez cette marmelade , pour 
Ja mettre dans une poêle avec autant pesant de sucre fin ; faites les 
bouillir ensemble jusqu'à ce que trempant un doigt dans la marme- 
lade , et l'appuyant contre un autre , les deux duigts se collent en- 
semble , sans cependant beaucoup de résistance : vous la mettrez. 
dan; les pots après qu'elle sera un peu refroidie. 


x Gelée de muscat et verjus. 


La gelée de muscat et de verjus se fait de Ja même facon que celle 
de groseilles à la bourgeoise : vous n'avez qu'à vous y conformer. 


Marmelade de fraises. 


Eplachez et lavez une demi-livre de fraises ; faites-les égoutter , 
et les passez dans, un tamis pour les meitre en marmelade. Mettez 
sur le feu une livre de sucre, ayec un verre d'eau, et faites -le bouillir 
et bien écumer ; continuez de le faire bouillir jusqa'à ce que trem- 
pat l'écumoire dedans et la secouant , il en sorte de longues étin- 
celles. Mettez-y votre marmelade de fraises pour la delayer avec le 
sucre, en la remuant toujours sur un moyen feu sans qu'elle bouille, 
et la mettez d:ns des pois : vous vous réplerez sur cette dose pour la 
quantité que vous voulez fiire : 


Marmelade de framboises. 


Faites cuire une livre de sucre de la même facon que pour lesfrai- 
ses. Quand il est à son point de cuisson, vous y mettez les framboises 
préparées de cette facon : épluchez deux livres de fremboises, et les 
passez dans un tamis pour les mettre en marmelade; met: z cette mar- 
melade sur le fev pour la faire dessécher jusqu'à ce qu’elle soit prète 
de s'attacher à la poêle, ensuite vous la mettrez dans le sucre, et [ui 


He ?. 


s 


LA après dans vos pots. 


1 
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ferez faire quelques bouillons en la remuant toujours; vous la metirez 
Marmelade de cerises. 


Faites cuire deux livres de sucre de la même facon que pour la 
marmelade de fraises; ensuite vous y mettrez quatre livres de ce- 


-"rises, aprés leur avoir Ôté les noyaux et les queues. Remuez les avec 


le sucre; et les faites bouillir ensemble jusqu'à ce que le siropse colle 
ans vos doigts: ôtez-la du feu pour la mettre dans les pots. 


Marmelade de fleurs d'orange. | dé 


Mettez cinq quarterons de sucre dans une poële, avec un demi- 
seiier d'eau, et faites-le bouillir et bien écumer: après vous continuez 
a le faire bouillir jusqu'à ce que trempent l'écumoire dedans, et la 
secouant sur le sucre, en soufflint an travers des trous, 1] en sorte de 


petites -étincelles de sucre. Vous y mettrez ensuite votre fl ur d'o- 


range préparée de cette façon : prenez une demi livre de fleur d'o- 
range épluchée, et faites-la bouillir un demi quart d'heure dans 
leu. Descendez cette eau du fen, et y jetez une petite pincée d'alua. 
Mers d'autre eau sur le feu, et quand elle bouillira, pressez-y le 


jus d'un citron, et y mettez votre fleur d'orange , que vous retirez 


avec l'écumoire , en laissant évoutter : faite-la bouillir dans l'ean 
ds citron jusqu'à qu'elle soit bien tendre sous les doigts. Après vous 


la metirez uns demi-heure dans l'eau fraîche avec un peu de jus de 
citrou ; vous presserez la fleur d'orange dans un linge pour eu faire 


Lortir l'eau, et la pilerez daus un mortier pour la mettre en marme- 
iade. Mettez cette marmelade dans lesucre pour les délayer ensemble, 
en versant le sucre plusieurs fois, sur un trés-petit feu, sans qu’ Île 


bouille ni même qu’elle frémise : dressez dans les pots, et jeléz par-. 
q pois, Et] par? 


dessus un pen de sucre fiu quand elle sera froide. 
Marmelade de Péches: 


Pelez des pêches ; qu'elles ne soient pas trop müres. Après avoir 
Ôté le noyau , vous les coupez en petits morceaux; ensuite vous ferez 
cuite marmelade comme celle des abricots sans façou, que vous trou- 
verez ci-devant. HAS 
Marmelade d'épine- vinette. 


Faites cuire une livre et demie de sucre de lamême façon que pour 


la marmelade de poires ; “ensuite vous y mettrez de l'épine-vinerte | 
préparée de cette sorte : sÿez une livre d'épine-vinette toute égrainée, 


que vous mettez dans une casserole-avec uu verre d'eau,-ét la faites 
bouillir jusqu'à ce qu'elle soit en marmelade. Passez -la 2u tamis, et 


ja pressez fort jusqu'à cé qu'iln'y reste plus que les peaux. Remettez 


sur le feu ce qui a passé au travers du tamis, et le faites bouillir, 


entourgant toujours jusqu'à ce que la marmelade soit prête de s'at- 


tacher à la poële; ensuite vous ja mélez avec lesucre pour les remuer. 
eusemble jusqu'à ce qu'elle soit prête à bouillir : mettez après dans 
des pots. É 
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co Marmelade de coings. | 1, 
Prenez la quantité de coings que vous jugerez à propos ; et faites 
les cuire dans l'eau jusqu’à ce qu'ils soient teudres, Mettez-les à l'eau 
froide jusqu'à ce qu’ils soient tout à-fait froids; coupez-les eir quatre 
pour en ôter les cœurs et les peaux, Ecrasez les et les passez dans un 
tamis; mettez Ce que vous avez passé sur le feu, et Le tournez toujours 
jusqu'à ce que la marmelade soit épaisse. Pesez-la, et mettez autant 
pesant de sucre que vous avez de marmelade ; faites-le cuire de la 
même facon que pour la marmelade de poires, que yous trouverez ci- 
‘ devant, ensuite vous mettrez la marmelade avec le sucre, pour lés dé- 
layer ensemble sur le feu : vous la retirerez quand elle commencera 

à frémir, pour la mettre dans des pots. 

ee 
| __ DES SIROPS. 


| Sirop violat. ; 
Sur un quarteron de violettes épluchées ; que vous mettrez dans 
une terrine , vérs:z dessus un demi-setier d’eau bouillante ; mettez 
quelque chose de propre sur les violettes pour les tnir enfoucées 
dans l'eau : couvrez-les et les mettez sur la cendre chaude pendant 
* «deux heures. Eusuite vous passez les violettes au tr: vers d'un linge , - 
que vous pressez fort pour faire sortir l'eau : cette quantité de vio— 
Jettis doit vous rendre prés d'une pinte. Si vous en avez une pinte, 
vous mettrez deux livres et demie de sucre dans nne poêle avec un 
demi-setier d’eau ; faites-le bouillir et écumer Continuez de le faire 
bouillir jusqu'a ce que trempant les doigts dans l'eau ; l:s mettant 
- dans le sucre , et les retrampaut dans l'eau , le sucre qui tient après 
vos doigts se casse net ; alors vous y versez votre eau de violette : 
_ayez grand soin que votre sirop ne bouille pas. Quand ils seront bien 
incorporés ensemble , mettez le sirop dans une terrine , couvrez la 
terrine et la mettez sur une cendre chaude pendaot trois jours : vous 
entretiendrez une chaleur la plus égale que vous pourrez , sans étre 
# trop forte. Vous connaîtrez que le sirop'sera fait, en mettant deux 
doigts dedans, et les détachant l'uu de l'autre ; s'il se forme un fil qui 
ne se rompe pas, vous le mettrez dans l's bouteilles. | 
; Sirop de cerises. ii 
Prenez deux livres de belles cerises bien mûres et bien saines, ôter 
Jes queues et les noyaux, et les mettez sur le feu avec un grand verre 
d'eau ; faites-leur faire huit ou dix bouillons, et les passez au tamis. 
: Mettez deux livres de sucre sur le feu avec un verre d'eau ; faites-le 
bouillir et bien écumer. Continuez de le faire bouillir jusqu'a ce qua 
 trempant l'écumoire dedans , la secouaut sur le sucre, et souflant 
après au travers des trous , il en sorte des étincelles de sucre, vous 
mettrez tout de suite le jus de cerises ; faites-les bouillir ensemble 
jusqu’à ce qu'ils aient pris la consistance d'un sirop. 
Sirop d'abricots. | 
Suivant le temps que vous voulez garder le sirop , il faut mettre 


\ 
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plus ou moins de sucre. Pour un sirop d'abricots que vous voulez 
garder d'une saison à l’autre , il faut deux livres de sucre pour une 
livre de fruits. Pour cet effet, prenez une livre d’abricots bienmürs, . 
et en Ôtez les noyaux. Aprés avoir pelé l'amande , vous la coupez 
par morceaux ; Coupez aussi les abricots en petits morceaux, mettez 
deux livres de sucre dans une poële avec un verre d’eau , et faites 
cuire comme le précédent sirop de cerises. Mettez-y les abricots 
avec les noyaux , faites-les cuire ensemhlé à moyen feu, jusqu'à ce 
que prenant du sirop avec un doigt que vous appuyez contre un autre, 
il se forme un fil en les ouvrant , qui se soutienne un peu sans se 
rompre ; alors vous les passez dans un tamis. Vous pouvez encore faire 
votre sirop de cette facon: après avoir coupé les abricots et les noyaux, 
comme il a été dit, mettez-les sur le feu avec un verre d'eau , et 
faites-les bouillir jusqu'à ce qu'ils soient en marmelade. Mettez-les 
dans un tamis pour en passer tout le jus en l'exprimant fort. Laissez. 
le reposer et Le passez dans une serviette; vous mettrez ensuite ce jus 
- dans le sucre pour le fairé bouillir jasqu’à la consistance d'un sirop 
fort, en faisant le même essai qu'à la facon précéuente. À : 
Sirop de müres. 

Prenez deux cents de belles müres bien noires ; mettez-les sur 
le feu avec un grand verre d’eau ; faites-leur faire cinq ou six bouil- 
lons jusqu'à ce qu'elles aient rendu tout leur jus , et les passez dans 
un tamis : laissez-les reposer , et les passez une seconde fois dans 
un tamis serré. Prenez deux livres de sucre que vous mettez sur le 
feu avec un demi-setier d'eau ; faites-le bouillir et écumer : conti- 
nuez de le faire bouillir jusqu'à ce que trempant deux doigts dans 
de l’eau , les mettant dans le sucre , et les retrempant dans l'eau 
fraîche , le sucre qui vous-reste dans les doigts se casse net. Mettez- 
y votre eau de mûres ; et faites chauffer jusqu'à ce qu'elle soit inCOr— 
porés avec le sucre : ayez attention qu'elle ne bouille point. Vous . 
la verserez après dans une terrine bien couverte , et Ja mettrez 
sur la cendre chaude pendant trois jours : vous entretiendrez d'une 
chaleur égale , le plus que vous pourrez , sans être brûlante. Vous 
convnaîtrez qu'il est à son point , lorsqu'en prenant du sirop avec 
un doigt , l'appuyant contre l'autre , et les ouvrant tous les deux , 
il se forme un filqui ne se rompe pas aisément. Vovs le mettrez dans 
des. bouteilles, et ne les boucherez que quand il sera tout-à-fait 
froid. : 

Sirop de verçjus. ; 


Prenez deux livres de cassonade , que vous mettrez sure feu 
avec un demi-setier d'eau : faites bouillir et écumer. Continuez de 
le faire bouillir jasqu'à ce que trempant l’écumoire dans la casso- 
nade , la secouant dessus , et soufllant au travers des trous , il. 
en sorte du sucre qni s'envole comme des étincelles. Mettez-y du 


‘verjus préparé de cette façon : prenez deux livres de verjus bien vert” 
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et gros, Ôtez-en les grappes et le pilez : exprimiz-en le jus en le pas" 


sant dans un tamis serré Laissez-le reposer et le tirez au clair. 


Mertez-le dans la cassonade pour les faire bouillir ensemble jusqu'à 
ce qu'ifs soient réduits en sirop fort; ce que vous connaîtrez quand 
ilse formera un fil dans vos doigts comme le précédent. _ 


Sirop de coings. 

Prenez une douzaine de coings trés-mürs, ôtez-en les cœurset les 
peaux : pilez la chair, et la mettez dans un gros torchon pour la 
tordre à force de bras; par ce moyen vous en tirerez tout le jus. 
Laissez reposer le jus, et le tirez au clair. Sur uu demi-setier, vous 


prendrez une livre de cassonade, que vous ferez ceire de la même 
façon que celle de sirop de verjus. Quand votre cassonade aura son 


degré de cuisson, vous y mettrez le jus de coings que vous ferez. 


bouillir ensemble jusqu'à ce que le sirop ait la même cousistance que 
le précédent, Fo 
Sirop de guimauve. 

Faites cuire une livre de cassonade de la même façon que celle 
pour le sirop de verjus ; ensuite vous-y mettrez une eau de gui- 
mauye faite de cette façou : faites cuire dans une chopine d’eau trois 
quarterons de racines de guimauve hachées. Aprés les avoir ratissées 
et lavées, laïssez-les bouillir jusqu'à ce que l'eau se colle après les 
doigts ; ensuite vous les mettrez dans un torchon pour les tordre à 
force de bras. Laissez reposer l'eau, et la tirez au clair; prenez-en 
Je plus clair pour le mettre dans la cassonade, et les faites bouillir 
ensemble jusqu’à ce qu'ils aient la consistance d’un sirop fort comme 
les précédens. RÉ REA 
Sirop de pommes. S 

Prenez un quarteron de pommes de reinette bien saines, couprz- 
les par tranches le plus minces que vous pourrez, et les faîtes cuire 
avec un demi-setier d'eau. Quand elles sont en marmelade, vous les 
mettez dans un torchon pour les tordre fort, afin d'en exprimer tout 
le jus; laissez repoier ce jus, et le tirez au clair. Sur un demi-setier, 
vous ferez cuire une livre de sucre de la même facon que celui pour 
Je sirop de cerises. Quand il sera au point de cuisson, mettez-y votre 
jus de pommes, et les faites bouillir ensemble jusqu'à ce que prenant 
du sirop avec un doiot, l’appuyant contre l'autre, et les ouvrant 
tous les deux, il se forme un fil qui ne se rompe pas aisément. 


Sirop de capillaire. 
Prenez une once de f-uilles de capillaire, et la mettez dans une 
chopine d'eau bouillante ; retirez la dans le moment pour la mettre 
infuser au moins douze heures sur la cendre chaude, et la passez 


dans un tamis ; ensuile vous ;a mettrez dans un sucre préparé de cette 
facon : mettez une livre de sucre dans une poële avec un bon verre 


+ 
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d'eauz faites-le bouillir et écumer.- Continuez de le faire bouillir 
jusqu'à ce que trempant deux doigts dans de l'eau fraiche, ensuite 
dans le sucre, et les retrempant prompiement à l'eau fraiche, Je 
sucre qui reste à vos doigts se casse net. Mettez-y voire eau de ca- 

illaire sans la faire bouillir; vous les Ôôterez aussitôtqu'ils seront 
mélés ensemble,-pour les mettre days une terrine que vous convrez 
et meltez sur de la cendre chaude : vous entretiendrez d'une chaleur 
épale sans être brûlante, pendant trois jours. Vous connaîtréz que le 
sirop sera fait, Jorsqu'en prenant de ce sirop avecun doigt, l'appuyant 
coutre l'autre, et les ouvraut tous les deux, ilse forme un fil qui ne 
‘se rompe pas aisément. Vous le mettrez dans des bouteilles, et ne 
les boucherez que lorsqu'elles seront tout-à fait froides. 


Sirop-d'orgeat. 


Suivant Ja quantité que vous voulez faire de sirop, vous vous ré- 
glerez sur la dose'qui va étre marquée. Sur une demi-livre d'amaudes 
douces, yous mettrez deux onces de graines des quatre semences 
froid-s, et une demi once d'amandes amères. Mettez les amandes 
amères dans de l'eau bouillante, et les retirez de feu : vous les ôterez 
quand la peau s'ôtera facilement; et à mesure que vous ôterez les 
peaux, jetez-les dans l'eau fraîche. Faites-les égoutter pour les 
mettre dans un mortier avec des semences froides ; pilez le tout en- 


semble jasqu'à ce qu'elles soient bien fines ; et pour empêcher qu'elles 


ne tournent en huile, vous y mettrez dé temps en temps une demi- 
cuillerée à bouche d’eau : ensuite vous les délayez dans un bon 
_demi-setier d'eau tiède. Mettez-les sur la cendre chaude, et faites in- 
fuser pendant trois heures ; passez-les dans une serviette ouvrce, en 
les bourrant avec une cuiller de bois pour faire sortir toute l'expres- 
sion des amandes; ensuite vous prenez une livre de sucre, que vous 
faites cuire comme celui du sirop de capillaire, et le finissez de la 
même facon sur de la cendre chaude. 


Pâte d'amande pour faire de l’orgeat. 


_ Prenez une livre d'amandes douces qne vous émondrez en les 
mettant un peu tremper dans l'eau chaude; vous ôterez la peau de 
dessus, et après vous les ferez bien piler, en y mettant de temps en 
temps un peu d'eau pour qu'elles ne tournent pas eu huile. 

Quand ellss seront bien pilées, voas y mettrez une demi-liyre de 
sucre aussi pilée ; vous ferez une pâte da tout, pour vous en servir 
quand vous le jugerez à propos. 

Cette pâte se garde six mois, et même près d'un an. 


Quand vous voudrez vous en servir, vous en prendrez un morcrau | 


gros comme ux œuf, que vous délayerez dans trois demi-setiers 
d'eau, et que vous passerez daus une serviette. 
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DES CONSERVES. 


_Conserve &e violettes. 


Prenez une feuille dé papier blanc que vous laissez en double et la 
pliez tout au tour pour lui faire un bord dela hauteur d'un bon pouce, 
comme si vous vouliez faire une caisse. Ayez une livre de sucre que 
vous mettez dans une poêle avec un verre d'eau : faites bouillir et 


écumer, Continuez de le faire bouillir jusqu'à ce que trempant l'é= 


cumoire dedans, et la sscouant d'un revers de main, il s'élève en 
J'air de longues étiucelles qui se tiennent ensemble. Vous l'ôtez du 
feu ; et quand il sera'à demi-froid, vous y mettrez de la violetie pré- 
parée de ceutt facon : prenez deux onces de violettes épluchées, qre 


vous pilez très-fin daus un petit mortier; délayez-les bien avec le 


sucre, en. Îles remuant promptement avec une cuiller de bois ou une 
spatule, sans les remettre eu feu, et les versez tout de suits dans Île 
moule de papier. Quand elle sera presque froide, vous passertz le 
couteau par-dessus, eh marquant des facons en carré ou en loug ; et 
quand elle sera tout-à-fair froide, vous n'aurez plus qu'à la rempre 
pour vous enservir. 


ÿ Conserve de groseilles. 


. Ÿ 4 


Prenez une livre de groscilles rouges, Giez-en Îles grappes, el les 


mettez sur le feu avec un verre d'ean. Faites les cuire jusq'# ce 
qu’elles aient rendu lenr eau; passez-les daus un tamis en les pres- 
sant fo t, afin qu'il n'y reste plus que les peaux. Mettez sur le fe:e 
tout ce que Vous aurez pa sé, el faites réduire jusqu'à ce que cela 
vous forme une marmelade épaisse Mettez une livre de sucre dans 
une poêle avec un verre d'eau : faites bouillir et écumer. Continuez 
de faire bouillir jusqu’à ce que trempaot les doigts daus de l'ean, 
ensuite dans le sucre, et les remettant dans de l'eau, le sucre qui 
reste à vos doigts se cassenet. Otez-le du feu, et y mettez voire 
marmelade de groseilles; remaez-les ensemble jusqu’à ce que vous 
voyez qu'il se forme une petite glace dessus : dressez-la dans un 


moule de papier, comme celle de violettes. 
Conserve de framboise. 

Faites cuire une livre de sucre de la même façon que pour Ja con- 
serve de groseilles, et y mettez de la framboise préparée de eette 
facon : écrasez el passez au tamis une l:vre de framboises rouges, 
le tout épluché, et mettez ensuite ce qui à passé au tamis dans une 
poêle sar le feu pour le faire dessécher : vous la mertrez après daus 
le sucre, et finirez votre conserve comms c:le de groscilles. 


; Conserve de cerises. ; 


Faites cuire une livre de sucre de la même facon qe pour la con - 
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serve de groseilles. Prenez une livre de belles cerises, ôtez en les 
queues et les noyaux, et les mettez sur le feu pour leur faire rendre 
leur esu ; ensuite vous les passez dans un tamis, en les pressant fort, 
pour qu'il n’y reste plus que lés peaux. Mettez sur le feu tont ce que 


vous avez passé pour le faire dessécher et finissez votre conserve 
c mme celle de groseilles. . 
a Conserve de fleurs d'orange. | 
Mett:z une livre de sucre dans une poêle avec un grand verre 
d’eau ; faites bouillir et écumer : continuez de faire bouillir jusqu’à ce 
que trempant l'écumoire dans le sucre, et la secouant d'un revers de 
main, il s'envole des étincelles qui se tiennent l'une à l'autre ; ensuite 
. vous l'ôtez du feu, et y mettez de la fleur d'orange p éparée de cette 
facon : prenez quatre onces de feuilles de fleurs d'orange biea blan- 
ches; coupez-les de quelques coups de couteau, et les mouilles avec 
le jus de la moitié d'un citron. Mettez-les dans le sucre, et les re- 
muez sans être sur le feu, jusqu'a ce que le sucre devienne blanc au- 


tour de la poêle : alors vous versez la conserve tout de suite dans le 
moule de papier, comme les précédentes. 


Conserve d'abricots. 


Faites cuire une livre de sucre de la même facon que celui de la 
conserve de violettes. Quand il est à son point, mettez-y un quar- 
teron pesant de marmelade d'abricots faite de cette facon : prenez 
quinze ou dix-huit abricots, suivant leur grosseur, qui ne soient pas 
tout-à-fait murs, Ôtez-en les noyaux et les peaux. Coupez les par 
morceaux, et faites cuire avec un peu d'eau, jusqu'à ce qu'ils soient 
en marmelade bien desséchée et épaisse : mettez-la dans le sucre, et 
finissez la conserve comme celle de groseilles. | 


Conserve. de péches. 
Elle se fait de la même façon que celle d’abricots. 
Conserve de verjus. 

Faites cuire une livre de sucre de la même facon que celui de la 
conserve de violettes. Quand il sera à son point de cuisson, vous l'6- 
terez du feu et le remuerez environ deux minutes; ensuite vous y 
mettrez une marmelade de verjus faite de cette façon: prenz une, 
livre de verjus mürs, et ôtez-en la grappe ; mettez-le sur le feu pour. 
le faire cuire jusqu'à ce qu'il soit en marmelade, et le mettez dans 
un tamis pour le presser fort, jusqu’à ce qu'il n'y reste plus queles 
peaux et les pepins. Remettez la marmelade sur le feu pour la faire 
- dessécher, afin qu'elle soit bien épaisse. Vousla mettez dans lesucre, 
et les remuez bien ensemble, jusqu'a ce que le sucre commence à 
blanchir sur les bords de la poêle : yersez-la tout de suite dans le 
moule comme celle dé violettes. 


Conserve de guimauve. 
Coupez en très-petits morceaux environ une livre de guimàuvye, 
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après l'avoir ratissé et lavée ; faites-la cuire dans un pot:avec on 
peu d'eau ; jusqu'à ee qu'elle soit en marmelade. Passez-la dans un . 
tamis en la pressant fort ; remettez sur le feu ce que vous avez passé! : 
remuez toujours jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse. Faites cuire une 
livre de sucre de la même façon que celui de la conserve de groseilles, 
mettez-y de la marmelade, et la remuez jusqu’à ce que le sucre com- 
mence à blanchir sur les bords de la poële : versez-la dans le moule 
_comme les précédentes. 


Conserve de raisins. 


Ordinairement , pour toutes sortes de confitures de raisins , l'on 
prend du muscat , parce qu'il est le meilleur. Prenez une livre et: 
demie de raisin , Ôtez-en la grappe , et le mettez ser le feu pour le 
faire crever ; ensuite vous le passez à force dans un tamis, jusqu'à ce 
qu'il n'y reste plus que les peaux et les pepins. Mettez tout ce que 
vous ayez passé sur le feu.et le faites dessécher jusqu'à ce que votre 
marmelade soit bien épsisse. Faites cuire une livre de sucre de la 
même façon que celui de la conserve de groseilles : quand il est à 
son point de cuisson, mtttez-y Ja marmelade, et la finissez de méme, 


Conserve d'oranges. 


Mettez nne demi-livre ou trois quarterons de sucre dans une poële 
‘avec un demi-verre d'eau ; faités-le bouillir sans l'écumer, jusqu'à 
ce que trempant l'écumoire dans le sucre et soufllant au travers des . 
trous , il-en sorte de grandes étincelles de sucre : Ôtez-le du feu. 
Quand il sera à moitié froid ; vous aurez toute prête l'écorce d'une 
… orange douce et rapée très-fin, que vous mettrez dedans , et la re- 
muerez avec le sucre jusqu'à ce qu'il commence à s’épaissir : vous 
verserez la eonseryve dansle moule, Celles de citrons et de bigarades 
se font de même. A a 


Conserve de café et de chocolat. 


Mettez une livre de sucre dans une poële avec un verre d'eau ; - 
faites bouillir et écumer. Continuez de faire bouillir jusqu'à ce que 
trempant l'éeumoire dans le sucre , et soufilant au travers des trous, 
il en sorte de petites étincelles de sucre. Otez-le du feu ; et le laissez 
un peu refroidir. Mettez-y une once de café moulu , et les remuez 
ensemble. Quand ils seront bien mélés, vous verserez votre conserve 
dans le moule. La conserve de chocolat se fait de même à cette dif— 
férence qu'il ne faut qu'une demi -once de chocolat râpé très- fin pour 
une livre de sucre. : 


DES CLAREQUETS. 
| Clarequets de groseilles. 


Op prend du jus de groseilles tiré au clair, et on le fan bouillir. « 
/ de 
12 
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avec du sucre cuit au café comme ci-devant; réduit en gelée, on Île met 


daus des moules à clarequets. Ceux de framboises se font de la même 
facon : il faut'une demi-livre de sucre pour une chopine de jus. 

| Clarequets de verjus. | 

On preud du jus de verjas presqne mûr , avec autant de jus de 
pommes , que l'on met dans du sucre ou café ; on fait chavffer saus 
bouillir. On met cette gelée dans les moules : il faut deux livres de 
sucre pour une chopine de jus. Les clarequets de muscat se font de 
la même facon. | S 

Clarequets de prunes. à 

On fait cuire des prunes avec un peu d'eau ; passées au tamis on 

en prend le jus clair que l'on fait bouillir avec du sucre au café, jus- 


qu'à ce qu'il soit en gelée. On le met prendre dans les moules où dans 
les gobelets : il faut autant de sucre que de jus, : 


DES FRUITS. 


FRUITS À L'EAU-DE=VIE ET RATAFIA. 
Abricots à l'eau-de-vie. 


Vous commencerez par confire vos abricots de a méme façon qu'il 
est expliqué pour les confitures de prunes ; vous les mettrez ensuite 
sur le feu avec le sirop Quand ils bouillirout , vous y jeterez une 
piate d'eau-de-vie , et leur ferez faire un bouillon : vous les retire- 
rez et les mettrez'dass des bout:illes. 


Il faut observer qu'il n'en faut qu'une pinte pour cent ; et quand 


vous mettrez votre eau- de-vie daus vos abricots, il faut retirer votre 

. poêle de dessus le feu ; parce qu'il y prendrait : alors il faudrait avoir 
un torchon blanc, le mouiller et en couvrir votre poéle, et le feu s'é- 
teindrait ; mais il faut 1âcher que cela n'arrive pas. 


Ratafia d'abricots. 


Coupez par petits morceaux un quarleron d'abricots, et eassez l:# 
noyaux pour en'tirer les amandes, que vous pilezet concass: 2. Mertez- 
Les dans une cruche avec les abricots , denx pintes d'eau-de-vie, une 
demi-livre de sucre ; un peu de canelle , huit clous de girofle, très- 
peu de macis. Bouchez bien la cruche, et laissez infuser quinze jours 
eu tros semaines : ayez soin de remuer souvent la cruche ; après vous 
le passerez à la chausse pour le mettre dans des bouteilles ;, que vous 
porterez à la cave. à | 


Poires de rousselet à l'eau-de-vie. 
Elles se font de la même façon que les abricots à l'eau-desvie. 
Prunes à l’eau-de-vie. 
Les prunes à leau-de-vie, de telles espèces qu'elles soient ; se 
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font de la même façon que les abricots à l'eau-de-vie, en obie: vaut 
Ja même cuisson. 


Ratafia de cerises. 


_Prenèz de bonnes c rises bien mûres, ôtez-en les queues et le; 
-hoyaux ; mettez-y un peu de framboises , et écrasez le tout nseuw- 
ble; mettez-les ensuite daas une cruche bien propre, et les laissez 
‘quatre ou cinq jours. Vous aurez soia de remuer le marc tous les 
jours deux ou trois fois pour lui faire prendre du goût et une belle 
couleur : alors vous passerez bien le marc pour en tirer tout le jus. Il 
faut ensuite mesurer le jus, et sur trois pintes, en meutre deux 
d'eau-de vie. Pour les cinq pintes de rataña , il faut concaiser trois 


- 


poiynées de noyaux des mêmes cerises , avec un quarteron de sucre. 


par pinte. 
Mettez le tout infuser dans la même cruche, avec vue poignées 
; $ 
de coriautre, un peu de canelle. Il faut le remuér toas les jours 
pendant sept ou huit jours; après quoi vous le passerez à la chausse 
bien clair, le mettez dans des bouteilles bien bouchées, et ensuite 
à la cave. Hs 
: Q A 4 ss <. 
Cerises à l'eau-de-vie. | 
Sur une pinte d'eau-de-vie vous mettrez une chopine de jus de 
framboises et de müres, que vous aurz écrasées el passées aa tamis 
pour eu tirer le jus. Mettez avec ce jus et l'ean-de-vie une livre et 


, demie de sucre. Quaad il sera fondu , ayez de belles cerises claires. 


a x © 4 + : É ’ 
et mûres à propes; eoupez les queues à la moitié , et les rangéz dans 
des bouteilles. Versez deéssas l'eau de-vie, et mêlez avec le sucre : 


il faut qu'il y en ait assez pour qu'elles trempent. Bouchez ls bou- . 


teilles , et vous vous en servirez au besoin : en hiver, l'on peut s'en 
servir pour glacer au blanc, en les trempant dans du sucre mêlé avec 
ua peu de blauc d'œuf, pour mettre au caramel. 

Ratofia de fruits rouges. 

Prensz deux livres de cerises , dont vous Ôterez les queues et les 
noyaux , une livre de grosrilles, une livre de guignes noires , une 
livre de framboises, une livre de müres , que vous matirez après, 
si vous ne les avez pas dans le même temps ; écrasez tous ces fruits 
ensemble pour les mettre dansune cruche avec leur jus, et les 
noyaux de la moitié des cerises que vous aurez pilées. Laissez civer 
le tout ensemble pendant trois jours; ensuite vous passers2 le jus dans 
un tamis pour le remettre dans la cruche avec autant d'eau-le-vie 
. que vous avez de jus de fruit, un quart de sucre par p'nle de 
” yatafia, un bâton de canelle. Laissez infuser pendant deux mois; 


ensuite vous retirez le ratafia au clair, et le remettrez dans des bou -| 


teilles. 
V’in de cerises. 


Pour faire cinq piates de vin de cerises, prenez quinze livres de 


eurises , ayec deux livres de groseilles, que vous écra:sz bien en- 
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semble. Pilez les deux tiers des noyaux que vous mélez énsemble, et 
mettez le tout dans un baril avec-un quarteron de sucre par pinte 
de jus. Il faut que le baril soit plein , et vons ne le couvrez qu'avec 
une feuille de vigne et du sable autour, jusqu'à ce qu'il ne bouille 
plus , et cela pendant près de trois semaines qu'il sera à bouillir. I} 
faut avoir soin de tenir toujours le baril plein, en y mettant à me- 
sure du jus de cerises; ensuite quand il ne bouillira plus , vous le 
boucherez avec un bondon ; et deux mois après vous le tirerez au 
-elair pour le mettre dans des bouteilles. CA 


Recette spour faire la bonne liqueur nommée vespétro 
approuvée des medecins du Roi de Montpellier. 


Prenez une bouteille de gros verre où de grés, qui tienne un pen 
plus de deux pintes de Paris; mettez-y deux pintes de bonne eau- 
de-vie , et y ajoutez les gralues qui suivent , aprés que vo®s les aurez 
concassées gross érement dans un mortier, savoir : deux gros de 
graine d'angélique, une once de graine de coriandre, une bonne 
pincée. de fenouil , autant d'anis , ajoutez-y le jus de deux citrons, 
avec les zestes des écorces , une livre de sucre, Laissez infuser le 
tout dans la bouteille pendant quatre ou cinq jours, en ayant soin 

. de la remuer de temps en temps pour faire fondre le sucre; ensuite 
vons passez la liqueur pour la rendre claire, par le coton ou le pa- 
piergris, et la mettcz daus des bouteilles, que vous aurez soin de 
bien boucher. L 


Propriété du vespétro. 


Li 


11 est bon pour les douleurs d'estomac , indigestion et vomisse- 
ment, colique , obstruction, points de côté et de de mamelle,, maux 
de reins , difficalté d'uriner, grayelle, oppression de rate, dégoût , 
tournoiemeut de cerveau, rhumatisme, courte haleine; il fait mourir 
les vers des petits enfans , en leur en faisant prendre une cuillerée 
pendant quatre ou cinq matinées , il préserve du mauvais air, lors- 
qu'on eu prend une cuillerée avant que de sortir, ou en s'en frottant 
le nez et les tempes. Cette liqueur a satisfait tous ceux qui en ont 
usé dans le besoin Un homme d'hongeur-et de probité assure qu'é- 
tant incommodé d'un flux épatique qui lui causait une affection 
continuelle , cette liqueur le lui fit passer et le guérit. 


Ratafia de noyaux et de graines. 


Pour faire le ratafia de noyaux, il faut prendre une livre d'a- 
mandes ou d'abricots: on choisit les plus beaux ét les meilleurs. L'on 
peut se servir des autres faute des premiers. Vous les mettez infuser 
dans deux pintes d’eau-de-vie et une pinte d'eau, une livre de sucre, 
une poignée de coriandre , un peu de canelle, pendant huit jours ; 
vous-le passez ensuite à la chausse, affa qu'il soit bien clair , et le 

- mettez après dans des bouteilles. Tous Les ratafias de g'aines et 
autres noyaux se font de la même façon. de 4 


* 
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SE  Ratafia de fleurs d'orange. ù 


Prenez une livre de fleurs d'orange épluchées ,_ avec deux pintes 


d'eau-de-vie, une pinte d'eau, une livre de sacre; mettez-les infuser. 
{rois Semaines ou un mois, et ensuite passez-les à la chausse comme | 


les autres. PER 
Autre ratafa de fleurs d'orange. 


Mettez dans un: cruche bien bouchée trois quarterons de fleurs 


d'orange, trois chopines d’eau, deux pintes d’eau-de-vie, une livre 
et demie desucre. Mettez cette cruche dans un chaudron plein d'eau, 


- que vous foites bouillir sur le feu pendant dix heures ; ensuite vous | 


l'ôtez du feu, etilaissez refroidir dans la bouteille ayant de pesser 
au clair. je | LE 


Ratafia de coings. 


Prenez de bons coings que vous pilerez , aprés en avoir Ôté les 
| pepins et la pelure ; pressez-les bien dans un torchon neuf : me- 
_ Surez le jus que vous en tirerez. Mettez deux pintes d'eau-de-vie 
. Sur trois pintes de jus, et un quarteron de sucre par pinte, de 

la canelle, de la coriandre, gingembre et macis, le tout modérément: 
vous ferez infuser le tout ensemble pendant dix on douze joors. 
Bouchez bien la cruche où vous avez mis votre ratafia, pour qu'il ne 
prenne point l'évent; il faut ensuite le passer à la chausse elsir, et 
le mettre dans des bouteilles bien propres. Quand il sera bien bou- 
ché, vous le mettrez à la cave : plu il sera vieux, meilleur ilsera. 


Ratafia d'anis. 


Pour faire deux pintes de ratafa d'anis, mettez une livre de sucré 


dans une poéle avec un demi-setier d'eau, faites-les bonillir. en-. 


semble jusqu'à c° que le sucre soit bien écumé et clair : ensuite 
vous faites bouillir un demi-setier d'eau ; vous y mettez trois onces 
_ d'anis , et l'ôtez du feu sans qu'il bouille : laissez-le infuser un quart 
d'heure, et le mettez dans’le sucre avec trois chopines d'eau-de vie. 
Remuez le tout ensemble ayant que de le mettre dans une cruche; 
bouchez hien la cruche ; et la mettez au soleil : laissez infuser le 
ratafia pendant trois semaines. A vant de le m:1tre dans des bouteilles, 
vous le passerez. dans un serviette, ou une chausse si vous en avez 
une. 


Ratufia de genièvre. 


» = Pour faire trois pintes de ratafia de genièvre, mettez dans une 


cruche deux pintes d'eau-de-vie avec une bonne poignée de geniè= 


vre, une livre et demie de sucre , que vous faites bouillir aupa- 
“+ ravant «vec une chopiae d'eau , jusqu'à ce qu'il soit bien écumé et 
* clair. Bouchez bien la cruche , et la tunez dans un endroit chaud , 
* environ cinq semaines ayant que ‘de le passer à la chausse ou dans 
une serviette. Quand il est bien clair, vous le mettez dans des bou- 
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teilles que vous avez soin de bien boucher. Ce ratafa cét stomacal | 
ct bon quand il est gardé long» temps. L 3 

Ratafia de bigarades et de citrons. * 

Vous ferëz celui que vous voudrez , il se f:it de la mêmé facou. 

Prenez huit bigatades ou hair citrons, et pelez-les légèrementsaus 
anticiper sur le blanc ; coupez cette pelure en petits zestés, et les 
mettez dans une eruche aÿec trois chôpines d'eau-de vie, et les 
faites infuser ensemble trois semaines ; ensuite vous metirez une 
livre de sucre dans une poële avec un demi-setier d’eau ; faites-les . 
hbouiilir ensemble er bien écumer. Mettez les dans la cruche avec 
de l'eau-de-vie, et les laissez encore infuser douze où quinze jours : 
sprès vous les passerez pour mettre dans des bout-illes. La bonté 
de ce ratafa est d'être g2r lé plusieurs années. 7 


! Ratafia de noix. | 


Lorsque les noix sout formées , vous en prruz une douzaine en= 
tières ; fendez-les par moitié, et les mettez dans une crache avec. 
trois chopiues d'eau-de-vie : bouchez bien la cruche, et la tenez 
dans un endroit frais pendant six semaines. ]l faut avoir attention 
de remuer de temps en temps cette cruche ; ensuile Vous meltez une 
livre de sucre dans une poëéle avec um demi-setier d'eau : faites 
bouillir et écamer. Après qne vous aurez pasté l'eau-de-vie dans une- 
serviette ,:vons y meturez Le sucre avec un peLit morceau de canelle 
el une pincée de coriandre : laissez encore infuser environ nn mois, 
et vous le retirerez au clair pour le mettre dans des bouteilles. 

Eau de cerises, de groseilles, de fraises, de framboises 
et de müres, pour boire en été... 

Prenez tel früit que vous jug+rez à propos pour faire votre eau 
rafraîchissante. Pour une livre de fruit vous mettrez une pinte d'eauf: 
vous écraserez votre frit et le délaierez avec l'eau. Pass:z-le daus 
un linge blanc, et mettez ensuite nn peu de sucre ; vous le passerez 
aprés à la chausse. Pour que votre eau soit bien claire, vous la tien- | 
drez au frais jusqu'au moment que vous la servirez. 

: DES GLACES | 
ET FROMAGES A LA GLACE, 

Glaces de toutes sortes. 


J 


É — 


F 


En hiver vous vous servez des sirops d'hiver, et en été vous pre- 
nez des eaux d'été, comme il est dit dans l'article précédent. Vous 
mettez de ces eaux dans des moules à glaces ; et à mesure qu’elles se 
gliecront, vous aurez soin de les remaer de temps en temps. Quand 
elles seront prises , vous les servirez dans des goblets. \ 

Quand vous voudrez servir des glaces, vous ss coñmeEnccrez une 
. heure ayant d'en avoir bisoin. | - 
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Cannelons de créme à la glace. 


Les cannelon;: se font dela même façon que les fromages à la 
glace : ce qui en fait la difiérence , ce sont les moules dans lesquels 
vous les faites glacer. #. 

$-  Créme de fraises. 

Prenez environ plein un demi-setier de fraises épluché:s., lavées 
et égouitées , que vous pilez daos un mortier, faites bouillir trois 
 demisetiers de crême avec un demi-setier de Jait et de sucre, 

jusqu'a ce qu'ils soient réduits à moitié : laissez un peu refroidir, et 

y mettez vos fraises pour les délayer ensemble. Délaÿyez aussi oros 
comme un grain de café de présure, que vous mettrez dans la 

crème. Quand elle ne sera plus que tiède, passez-la tout de suite 

daus un tamis, eu la mett:z dans un compotier.qui puisse aller sur 

la cendre chaude sans se casser. Mettez votre compotier sur un pea 

de cendres chaudes, etle couvrez d'un couvercle, avec un peu de 

cendres chaudes par-dessus. Quand elle sera prise, vous la mettrez 

dans un endroit frais ou sur de la glace jusqu'a ce que vous la servirez. 
. Créme de framboïses. 

… Elle se fait de la même façon que celle de fraises, à celte différence 
qu'en retirant la crème du feu, quand elle est assez réduite, vous y 
mettez denx jaunes d'œufs frais ; que vous délayez anparavant avec 
deux cuillerées de crême. Remettez un instant sur le feu , remuant la 
crême seulement , pour faire cuire les œufs sans bouillir, de crainte 

_ qu'elle ne tourne ; ensuite vous finirez comme la précédente. / 

Créme fouettée, | 
Prenez une pinte de bonne crême, mettez-la dans une terrine 

‘avec uu peu de fleur d'orange prâlinée, hachée très fin, un dermi- 

quarteron de sucre fin, gros comme une noisette de gomme adra- 

gonte pulvérisée. Fouettez votre crême, et à mèsure qu'elle mousse 
vous l'enlevez avec une écumoire pour la mettre sur un tamis avec 

un plat dessus pour recevoir ce qui en dégoutte. Vous continuez à 

fouetter la crêm: jusqu'à ce qu'il n'en reste plus dans la terrine ; et 

si vous n'en avez pas assez , vous prendrez celle qui a dégoutté du 

* tamis, que vous/fouetter<z encore : dressez votre crêéme dans un 
compotier. Il y eu a qui Ja garnissent de citrons confits coupés en 
filets; elle se sert plas communément dans son naturel. Ceux qui 
aiment le citron peavent mettre un peu de citron vert hache très-fin 

+ dans la crême avant de Ja fouetter ; pour lors il n'est pas besoin de 

‘la piquer de citron confit, elle se dresse dans le compotier en forme 

de dôme; et pour changer vous pouvez la dresser en forme de plu- 

sieurs petits rochers. 
Créme fouettée de fraises et framboises. 


{Fouettez trois demi-setiers de crême double; à mesure qu'elle 
mousse, vous la levez avec une écumoire pour Ja mettre sur un tamis 
sous lequel il y a un plat pour recevoir ce qui dégoutte. Lorsque 
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vous avez tout _fouetté , prenez deux poignées de fraises ou fram- 
boises bien éplachées ; passeg-les dans uu tamis-ea les pressant à: 
force , et mettez avec deux onces de susre fin, que vous mélez avec 
les fraises ou framboises ; ensuite vous mélez le tout ensemble en le - 
fouettant avec de la crême un instant avant de servir, et le dressez. 
ensuite daus le compotier. : | 
L Créme à la reine. k NA - 
Prenez une pinte de crême, que vous mettez sur le feu avee-deux 
onces de sucre; faites-la bouillir jasqu'à ce qu'elle soit réduite à 
moitié. En l'ôtant du feu vous y mettrez une demi-cuillerée à calé 
d’eau de fleur d'orange, deux blancs d'œufs fouettés ; remuez-la un. 
moment sur le feu avec un fouet : aussitôt que les blancs d'œufs se- 
_ront cuits, vous la dresserez dans le compotier, et la ferez rafraîchir 
avant de servir. 


Fromage naturel à la créme. 


Prenez une chopine de bon lait , que vous faites tiédir sur le feu, 
et mettez-y , en les remuant , gros commeun pois de bonne présure, 
que vons délayéz avec du même lait ; faites preudre votre caillé sur 
un peu de cendres chaudes , en le couvrant et metrant un peu de 
cendres chaudes sur le couverele. Quand il est pris, vous meutez le 
caillé dans un petit panier d'osier fait pour ces petits fromages , et, 
bien égoutté, vous le dressez dans le compotier, etle servez avec 
- de la bonne crême et du sucre fin dessus. Une 


Fromage fouetté. - 


Hachez trés-fin un peu d'écorce de citron vert, et la mettez dans . 
une terrine avec trois demi-setiers de bonne crême bien épaisse, et 
gros comme un pois de grmme adragante en poudre. Fouettez votre 
crêéme; à mesure que la mousse s'épaissit, vous l'enlevez avec l'é-. 
cumoire pour la mettre dans un panier d'osier. Si le papier n'est pas 
bien serré il faut mettre daus le fond un morceau de mousseline ou - 
quelque autre linge clair. Lorsque la crême est toute fouettée , vous . 
laissez égoutter le fromage jusqu'à ce que vous serviez : vous le ren- 
versez dans un compotier, et jetez du sucre fin dessus. 


Fromage à la princesse. 


Mettez sur le feu une chopine de crême avec une pinte delait, 
deux prains de sel , une écorce de citron vert râpée, une pincée de 
coriasdre, un petit morceau de canelle, trois onces de sucre; faites 
bouillir ensemble et réduire à moitié : ôtez-la dun feu. Quand'elle 
sera tiède , vous y mettrez un peu plus gros qu'un pois de présure 
délayée avec une cuillerée d'eau; passez la crême au tamis, et la 
remettezsur de la cendre chaude Quand elle sera prise en caillé, 
mettez-la dans un petit panier d'osier pour la faire égoutteret pren- 
dre Ja forme d'un fromige; ensuite vous le renverserez dans un com 
Potier ou sur ume assielle. | 
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DES BISCUITS, 


- MASSEPAINS ET AUTRES OUVRAGES D'OFFICE. 


… . Des gäteaux de fleurs d'orange, de violette, etc. 


+ Faites un moule avec une feuille de papier blanc que vous laissez 
en double, et la pliez tout autour en faisant un bord de la hauteur 
de deux doigts , comme si vous vouliez faire une caisse. Vous faites 
ces moules de la grandeur des oâ eaux que vous voulez faire, Pour 
un gâteau de moyenne grandeur, mettez une livre de sucre dans 
une poéle avec un verre d'eau; faites bouillir et écumer. Continuez 
de faire bouillir jusqu’à ce.que, trempant l'écamoir dans le sucre, 
. et soufflant au travers des trous , il s'envole de grandes étincelles 
- "qui se tiennent l'une à l'autre. Mettez-y tout de suite un quarteron 
« de feuilles de fleurs d'orange , etles faites bouillir jusqu'à ce que le 
- Sucre soit venu au point qu'il était quand vous avez mis Ja fleur 
- d'orange. A'ors vous la retirez da feu,et la remuez promptement avec 
… une spatule, en frottant tout autour de la poêle et au milieu, jusqu'à 
. ce que vous voyiez que le sucre commence à monter. Vous avez tont 
- prêt un peu de sucre fin déiayé avec du blauc d'œufs, pas plus clair. 
+ qu'une crême double , que vous y jetez promptement. Remuez vite 
et versez votre gâteau dans le moule : tenez le cul de la poële sur le 
gâteau pendant qu'elle est chaude : parce que cela empêche qu'elle 
ne rétombe. Les gâteaux de violette se font de la même façon, à cette 
différence que pour un quarteron de violette il ne faut que trois 
, quarterons de sucre. Les gâteaux de fleurs d'orange prillées se font 
… de même, à cette diflérence que vous faites griller la fleur d'orange 
» avec un peu de sucre fin avant de la mettre dans l'autre sucre. 


: Biscuits ordinaires. 


+ Suivant la grosseur et la quantité de biscuits que vous voudrez 
- faire , vous augmenterez ou diminuerez la dose ici marquée. Prenez 
huit œufs que vous mettez dans une balance , et autant pesaut de 
…sucre de l'autre côté; pesez aussi de la farine, mettez-en la pesanteur 
de quatre œufs, et la posez ensuite sur une assiette, Cassez les 
“ huits œufs, mettez les blancs à part dans une terrine , et les jaunes 
“ dans une autre, avec Île sucre et un peu d'écorce de citron 
» vert haché trés- fin. Batiez bien les jaunes d'œufs avec lesucre pendant 
* une demi-heure ; ensuite vous fouettez les blancs jusqu’à ce qu'ils 
“ soient bien montés. Mélez-les avec le sucre, et ensuite vous y mélerez 
… peu à peu et lépérement la farine , en remuant toujours votre com- 
position de biscuits. Vous avez des moules de fer blanc ou de 
“ panier, qui sont tout prêts et bien beurrés en dedans avec du beùrre 
affiné ; mettez-y votre pâte, et ne Les emplissez qu'à un peu plus de 
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moitié, jetez du sucre fin par-dessus, et les faites. cuire dans un 
four d'une chaleur donce pendant une demi-henre. Lorsqu'ils stront 
d’une belle couleur dorée , vous les retirerez des moules quend ils 
seront à demi froids. * 
Biscuits à la cuiller. 


Ils se font de la même façon que les précédens , à cette différence 
que la pesanteur de quatre œufs est suflisante. Vous ne les mettez 
point dans des moules : lorsque votre pâte est faite , vous en prepez 
une cuillerée pour chaque biscuit , et les coùchez en long sur des 
feuilles de papier bianc. Après avoir jeté du sucre fin dessus, vous 
les faites cuire au four un peu plus doux que pour Îes précédens ; et 


quand ils sont cuits, vous les enlevez tout de suite de dessus le. 


papier âyec un couteau. 


Biscuits légers. < 


Prenez dix œufs, meltez les jaunes de cinq dans une terrine avec, 


un peu de fleur d'orange prâlinée et de l'écorce de citron vert, le 
tout haché trés-fin. Mettez-y aussi trois quarterons de sucre bien 


fin | battez le tout ensemble jusqu'à ce que le sucre soit bien mélé. 


avec les jaunes et un peu liquide ; egsuile vous foucitez les blanes 
des dix œufs. Qoand ils sont bieÿ montés en neige, vous les mèlez 
avec lesucre ,: mettez-y ensuite six onces de farine ; que vous jetez 
légèrement peu à peu, et remuez à mesure avec le fouet : dressez- 


Jes dans des moules beurrés, saupoudrez-les de sucre fiu, et les : 


faites cuire dans un foùr doux. £ 
_ Biscuits de confiture. 


Pilez dans un mortier de l'écorce de citron confit avec une bonne 
piate de fleur d'orange prälinée; ensuite vous y mettez deux cuil 


lerées de marmelade d'abricots , trois onces de sucre fin, quatre. 


jaunes d'œufs frais. Meutez les blancs à part, mélez le tout ensemble, | 


et le passez dans un tamis en le pressant avec une cuiller, jusqu'à 
ce qu'il me reste plus rien dans le tamis; après vous y mettez les quatre 
blancs d'œufs fonettés, que vous mêlerez avec le reste. 


. 


Dressez les biscuits en long sur du papier blanc, comme cenx à 
la cuiller ; jetez un peu de sucre fin dessus pour les glacer ; et les 
faites cuire dans un four doux. | 


Biscuits d'amandes, 


L'on en fait de deux sortes , d'amandes amères et d'amandes 
douces. Ces derniers se font en prenant un qaarteron d'amandes 
douces que vous émondez et pilez très-Gn dans un mortier. Pour 
empécher qu'elles ne tourneut en huile, vous y mettez de temps 
en temps une pincés de sucre fin , ensuite vous les baîtez pendant 
uu quart-d'heure ayec une once de farine , trois jaunes d'œufs et 
qnatre onces de sucre fiu : fouettez quatre blancs d'œufs, et les méles 
arec le reste de voire compositions Vous avez des moules de papier 


* 
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faits en caisses, dont la grandeur en carré est deux doigts : beurrez- 
les légèrement en dedans, et y dressez vos biscuits; jetez par-dussus 

+ du sucre fin mélé de moitié de farine , et faites cuire dans un four 

- trés-doux. Quand ils seront de belle couleur , vous les ôterez du 

» papier pendant qu'ils seront chauds. | é | ù 
Ceux d'amandes amères se font de la même facon , à cette diffe- 

| rence que pour deux onces d'amandes amères 1l faut une once 

» d'amaudes douces. Vous vous réglerez sur cette dose pour en faire 

t. Ja quantité qur vous voudrez, en mettant tout le reste à proportion, 

| comme il est dit pour les amandes douces. 


% . Biscuits d’avelines. 
»  Jlsse font aussi de la même façon que ceux d'amandes douces. 
Massepains. 


Prenez une livre d'amandes douces , et après les avoir échaudées 
| et mondées, arrosez-les de trois blanes d'œufs en les pilant; vous 
* les mêlez ensuite avec de la mamrelade d'abricots ou autres confitu- 
… res qai ne soient point liquides, de la fleur d'orange confite et pilée. 
Quand le toutes: bien mêlé, vous mettez vos amandes dans uue 
* casserole avec da sucre en poudre, et les faites dessécher sur le feu; 
vous les mettez ensuite sur une table , et les mauiez avec du sucre 
- fin. Mettez-eo jusqu'à ce que la pâte ne tienne plas dans vos mains ; 
* vous la roulez ensuite pour en former des massepains de telle forme 
* que vons voulez. Vous avez six blaucs d'œufs que vous fouettez à 

moitié , et que vous mélez avec du citron verthaché ; vous trempez 
dedans les massepains, et les metttez aprés dans du sucre fin , au- 
, tant qu'ils peuvent en prendre. Dressez-les sur des feuilles de papier 
blanc que vous mettez sur des feuilles dé cuivre et les faites cuire au 
: four à une chaleur douce. 

Pour être sûr du four, mettez un peu de pâte sur une carte ; Si 

la carte prend couleur, c'est une marque que le four est trop chaud. 

Gaufres. : 

Prenez trois œufs , les plus frais que vous pourrez, et les délayez 
avec autant de farine qu'ils en peuvent boire, du citron vert haché, 

\ de l'eau de fleur d'orange et du sucre fiu ; le tout étant déliye, 
- mettez-y un peu plus d'un demi-setier de crême, jusqu'à ce que Ja 
| pâte soit un peu liquide. Quand votre pâte est prête, vous foites 
“ chauffer le gaufrier sur un fourneau, elle frotiez en. dedans vec 
» de la bougie pour émpêcher les gaufres de tenir. Quand voire gau- 
… frier est chaud , vons y mettez de cette pâte plein uue cuiller à bou- 
che, cela suffit, renfermez votre gaufrier, et le remettez sur le feu. 

» Quaad elle sera cuite d'un côté, vous la retournerez de l’autre, et 
À ]a retirez ensuite pour la mettre sur un rouleau de bois. Courb:z- 
 Jes toutes chaudes ; et quand elles seront. toutes faites, mettez les 


* dans un lieu sec ju:qu'à ce que vous le servitz. 
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Vous pouvez les garder plusieurs jours dans uns étuve, elles ne 
s'amolliront pas. à 1 PAT TE 
Poires séchées à la facon de Reirns. 
La poire de rousseler est celle que l'on prend ordinairement pour 


faire sécher à la façon de Reims. L'on fait aussi la même chose pour 


celle de doyenné , parce qu'elle est bonne ; séclice de cette facon, 
on la conserve tant que l'on veut. Pelezles poires de la queue en bas, 
ratissez un peu la queue, et eu coupez le petit bout. Jetez-les à me- 
sure dans l’eau fraîche, et ensuite faites bouillir jusqu’à ce qu'elles 
fléchissent sous les doigts : retirez-les avec l'écumoire pour les jeter 
däns l'eau fraîche. Quand elles seront égouttées , sur un demi cent 
de poires que vous aurez, mettez une livre de sucre dans deux pintes 
d'eau. Quand il sera fondu, vous y mettez les poires pour les y laisser 
deux heures; ensuite vous les dressez sur des clayons, la queue en 
haut, pour les mettre passer Ja nuit dans un four d'une chaleur 
douce, comme quand on a tiré le païn. Le lendemain yous tremperz 
les poires dans le sucre, et les remettrez de la même facon dans le 
four; ce que vous continuerez pendant quatre jours ; «1 [a dernière 
fois vous ne les retirerez que quand elles seront tout à-fait sèches : 
. on les conserve, dans un endroit sec; autant qu'on le veut. 
Tablettes de réglisse pour le rhume. 
Mettez dans un pot de terre une pinte d’eau de rivière, ayrc une 


‘ivre de répliése verte ratissée et coupée par très-petitsmorceaux, deux 


poignées d'orge, quatre pommes de reinette ; faites bouillir le tout 
ensemble à trés-petit feu pendant quatre ou cinq heures , jusqu'à ce 
que cela soit bien cuitet réduit à moins d'une chopine d'eau; ensuite 


vous écraserez bien le tout ensemble, que vous ferez passer, a force 


de bras, le plus que vour pourrez au travers d'un tamis. Mettez dans 
ce que vous aurez passé une livre de sucre clarifié, et deux onces de 


gomme adragante fondue. Faites dessécher cette composition sar ke 


feu, en remuant toujours avec une cuiller de bois, jusqu'à ce qu’elle 


ne colle plus à vos doigts; alors vous la renverserez sur des ardoises 
ou feuilles de cuivre frottés avec un peu d'huile. Quand elle sera 
froide, vous la couperez par tablettes pour la mettre sécher dans un 
endroit un peu chaud. 
- Fruits secs sans étre confits. 
. Les fruits séchés au naturel sont d'un gr2vd secours pour les 


personnes qui sont à [a camprgne, et qui en out beaucoup daus leurs 


jerdins : pour les mettre à profit, voici la facon de les faire sécher. 
.. Prenez des cerises bien müres , et qu’elles ne soient point tour- 

nées ; arrangez-les sur des claies sans les entasser les unes sur Îles 
autres. Vous laisserez les queues et les méttrez sécher dans le four 
d'une chaleur douce , quand on vient d'en tirer le pain. Vous 


les laissez tant que le four aura de chaleur; vous les retirerez 


après pour les relourner , et les remettez encore au four avec la 
même chaleur, jusqu'à ce que vous jugiez qu'elles soient assez 


sai 
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sèches : vous les laissez refroidir pour les lier en petits bouquets, et 


les serrez dans un lieu sec. 


Les prunes se sèchent de la même façon : il faut les cueillir trés 


_ müres. Celles qui tombent d'elles-mêmes sont les mrilleures, parce 


. qu'elles ont plus de chair, et sont d'un meilleur goût. 


- Les péches se sèchent comme les prunes, à cette différence que 


_ celles qui sont cueillies à l'arbre valent mieux que celles qui sont 
_ tombées : vous les fendez par le milieu et en ôtez le noyau. Quand 
“elles sont à moitié sèches, vous les mettez sur une table bien propre, 
* et les aplatissez pour qu’elles séchent également : vous les remettez 
aprés au four jusqu'à ce qu'elles soient sèches. 


Les abricots $e font de la même facon, à la réserve que l'on en fait 


sortir le noyau sans les ouvrir. 


. est meilleure. 


Les poires se sèchent pelées et sans les peler : la première facon 


Vous prtn 2 les peaux, que vous mettez avec les poires dans'un 
‘chaudron plein d'eau ; fsites-les bouillir jusqu'à ce qu’elles commen- 


cent às'amoltir. Vous aurez soin en les pelant de leur laisser les. 
queues, et vous les ferez ensuite sécher au four de la même facon 
que les prunes. k 


Confiture de campagne. 


Prensz du vin doux appelé moût ; vous ñe pouvez le prendre trop 


_ doux. Vous en prendrez un sceau, plus ou moins, suivaut la quantité 


de confitures que vous voulez faire. Mettez-le dans une chaudière, et 


- Je faites bouillir sur un feu toujours clair ; faites-le réduire aux deux 
tiers pour qu'il ait une bonne consistance, et qu'il puisse être de 


- garde. 


Vous prendrez le fruit que vous voulez confire, soit poires, pommes 


ou coings, que vous ferez cuire dans l’eau jusqu’à ce qu'il soit un peu 
 amolli ; vous le pelerez ensuite, vous le mettrez dans votre sirop de 


via doux, et le laisserez bouillir jusqu'à ce qu'il soit cuit : vous aurez 
“soin de le bien écumer: Vous connaîtrez sa cuisson en mettant du 


- sirop sur une assiette; si vous le voyez demeurer en rubis, et qu’il 


ne coule point en penchant cetie assiette, c'est une preuve qu'il faut 
retirer votre confiture : vous la mettrez dans les pots, et la coûvrirez 


uand elle sera froide. 
Il est idifférent que le vin doux soit blauc ou rouge. 


- Confitures au cidre. 
Vous prendrez du cidre de poiré fait sans eau pour faire celte con- 


| fiture : celui de pommes u'est pas assez doux. Vous le faites 1édaire 


aux deux tiers avant d'y mettre votre fruit; vous finirez ensuite vos 


confitures de la même facon que celles du vin doux. 


Confitures au miel. 
Choisissez le plus beau miel que vous pourrez avoir, et vous en 


| servez en mettant la même dose qu’au sucre, parce que loutes les 
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confitures qui sont expliquées ci-devant pour le sucre se peuvent 
faire au miel. à | 


Foici la façon de s’en servir et de le clarifier. 


Mrettez-le dans une poêle sur un fourneau : quand il bout, il faut 
Je bien écamer , c’est un des prifcipaux poinls pour sa beaute. Vous 
connaîtrez sa cuisson en mellant dessus un œuf de poule : s'il en- 
fonce, la cuisson «stimparfaite; s'il flotte, c'est signe qu'ikest cuit, 
et vous pouvez VOUS €n servir pour confire toutes sortes de fruits de 
la méme facon que vous faites pour le sucre. Faites attention que le 
miel est sujet à se biüler ; qu'il faut le faire cuire à petit feu et avoir 
soin de le remuer souvent avec une spatule de bois. RAR 

Manière. de faire le raisinet. | 

* Prenez la quantité de raisin que vous jugerez à propos ; vous l'é-. : 
| grainerez et be presserez à mesure dans le chaudron où vous devezle 
faire cuire. Mett+z-le sur un feu clair, et à mesure qu’il bout, otez- ” 
en les pepios le plus que vous pourrez avéc une écumoire : laissez-le ” 
réduire’au tiers, ét VOus aurez soin de diminuer le feu à mesure qu'il #, 
s'épaissit, Remuez-le souvent avec une spatule de bois à mesure qu'il « 
_ devient épais, de crainte qu'il ne brüle; vous le retirez ensuite pour 
le passer au travers d'uu linge blanc, en le pressant fort avec 1e 
mains. Cela fait, remettez-le sur le feu pour lui faire faire quelques 
bouillons, en’le tournant continuellement jusqu'à ce qu'il ait pris’ 
assez de cousistance : Vous le retirerez du feu pour le mettre tout de 
suite dans des Lérrinfs. Quand il sera à demi-froid, vous le mettrez 
dans es pots : il faut lés laisser découverts cinq ou six jours, eten- 
suite vous les couvrirez de papicr. Vous visiterez de temps en temps 
votre raisimet ; si le papier se moisit, vous l'ôterez et en remetrez } 
d'autre. Vous eontinuerez ce soin jusqu'à ce que toute l'humiditéen 
soit évaporée : alors il ne se pâte plus s'il est bien cuit; sinon, on 
le fait recuire up peu, pour ensuite le couvrir à forfait Beaucoup de” 
personnes meltent avec le raisin des poires pelées et coupées par 
pelils morceaux, on de coing coupé de même, qu’il faut faire cuire. 
à moitié avant de s'en servir pour en ôter le montant. 
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— en tortue. 

De la viande noire, appelée 
vensison. 

Da sanglier et du marcassin. 

Hachette de toute sorte de 
viande cuite à la broche, 

Cuar. X.lu poisson de mer 
et d'eau douce. 

Ea coquillages. 

Du turbot er barbue, com- 
ment les sccommoder, 

Turbot aux câpres. 

— et barbue en gras eten 
maigre. 


! — et barbue cuits an gras. 


— et barbue glacés. 


+ Du saumon frais ; comment 


l'accommoder. 

Saumon en caisses, 

Barde de saumon à la poêle. 

De l'esturgeon ; comment 
l'iccommoder. 

Esturgeon au gras à la 
broche, 

à la braise. 

— glacé. 

De l'alose ; comment l’ac- 
commoder. 

Du cabillaud ; comment 
l'accommoder, 

De la raie; comment l'ac- 
commoder. 

Raie au vin de Champagne. 

— marinée frile. : 

— à la sauce de son foie. 


» .— au fromage. 


De la merluche:; comment 
l'accommoder. 

De la morue salée; comment 
l'accommoder. 

Morue à la maître-d'hôtel, 

— à l'opnon. 


L _— à la Garonne. 


— à la provencale. 


| — au beurra noir. 
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— à la sauce aux cäpres el 
anchois, 

— à la crème. 

— marinée frite. 

— en beignets. 
De la limande , de lasolle, 
du carrelet et de la plie. 
Solles , limandes, carrelets, 
et plies entre deux plats à 
la bourgeoise. 

Des éperlans; manière de 
les accommoder. 

Da surmulet et maquerean. 

Du thon; manière de l'ac- 
commoder. 

De la vive; manière de l'ac- 
commoder. 

Du rouget; manière de l'ac- 
commoder. 

De la sardine et du hareng 
frais. 

Harengs saurs à la Sainte- 
Menehould. 

Des auchois , et leur atilité. 

Rôties d'anchois. 

Des merlans. 

Le bar; mavière de l’accom- 
moder. 

Le vaudreuil ; ce que c'est. 

De la tontine. 

De la Inbine. 

Des écrevisses de mer, des 
homards et des crêbes. 

Des moules. 

Dés hoîtres. 

De la macreuse. 

Macreuse à la daube. 

Da poisson d'eau douce. 

Da brochet. 

Court -bonillon pour tous 
les poissons d'eau douce. 
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entrée de plusieurs fa- 
cons. 

Brochet à la tartare. 

— en filets, à ce’ que l'on 
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veut. 

De l’anguille’ 

Anguille aux montans de 
liitues romaines. 

Anguilles en rissoles. 

De la carpe. 

Carpe en matelotte. 

De la truite saumonée et de 
la commune. 

De la perche 

De la tanche. 
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De la lotte ou barbot, 

De la lamproie. 

Des écrevisses. 

Da barbillon, meunier, 

|, goujon et de la brême. 

Étuvée de soujons. 
Escargots de vigne en 
fricassée de poulets. 

Des grenouilles. 

Grenouilles en fricassée de 
poulets. 

— frites. 

Cuar. XI. Des légumes. 

Des pois verts et des pois 
secs. 

Petits pois à la bourgeoise. 

Usage des pois secs. 

Petit salé aux pois. 

Des haricots verts. 

—— verts; comment les 
confire et sécher , et Îles 
conserver aumoins jusqu’à 
Pâques. 

_—— blancs. 

Des fèves de marais 

Des lentilles. 

Coulis de lentilles. 

Du riz. 

- Des choux. 

Des choux-fleurs. 

Choux-fleurs en pain. 

Choux à la flamande. 

Racines en menus droits. 

— à la crêéme. 
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